
il sapere della tradizione.

cosÌ la terra diventa vino.

la forza di osare il nuovo.
il coraggio di innovare.



La storia enologica della Zerbina ebbe inizio nel 1966 quando 
Vincenzo Geminiani, subito dopo l’acquisto dell’omonimo 
podere, decise di piantare i primi vigneti e di iniziare la produzione 
di vino, ottenendo fi n da subito - in base ai parametri qualitativi 
di allora - numerosi riconoscimenti. La vera svolta qualitativa 
avvenne però nel 1987 quando Cristina Geminiani, nipote di 
Vincenzo, nonché attuale titolare dell’azienda e responsabile 
della conduzione agronomica ed enologica, decise di tuffarsi in 
prima persona in questa “avventura” avendo fi n da subito come 
obiettivo la valorizzazione del sangiovese e dell’albana.

Per il sangiovese, che è alla base di tutti i rossi aziendali - primo 
fra tutti il Pietramora, questo impegno si tradusse in poco più di 
due anni nella messa a dimora della prima vigna ad alberello ad 
alta densità d’impianto (scelta più che all’avanguardia nell’Italia 
viticola di allora) e nella sperimentazione delle prime selezioni 
clonali affi dabili di questo vitigno, sia romagnole che toscane. 
Altrettanto innovativo fu poi l’approccio con l’albana, un vitigno 
fi no ad allora conosciuto più per la sua generosità che per la sua 
fi nezza. E proprio pensando alla fi nezza, Cristina Geminiani 
decise di tentare, con lo Scacco Matto, la via della muffa nobile 
in pianta e della vendemmia scalare in stile Sauternes. Una scelta 
coraggiosa, ma che rispetto al sangiovese ha richiesto ancora più 
sacrifi ci e più dedizione per raggiungere i migliori risultati. Infatti, 
anche se già le prime annate di Scaccomatto ottennero un notevole 
successo, in cuore nostro sappiamo benissimo che è dal 1992 che 
abbiamo iniziato ad avere le conoscenze e l’esperienza per gestire 
al meglio lo sviluppo e la selezione della muffa nobile, nonché il 

rischio e lo stress psicologico che questo tipo di vendemmia porta con sé. 

Parallelamente, e sulla scorta di quanto già da alcuni anni stava avvenendo 
in Toscana, si è sviluppato infi ne il progetto Marzieno, un vino nato come 
assemblaggio sangiovese/cabernet sauvignon che nelle ultime sei annate 
non ha mancato di regarlarci un gran numero di riconoscimenti. Ultime 
annate che hanno visto però anche una maggiore articolazione del taglio 
fi nale, con l’introduzione di percentuali variabili di anno in anno di merlot 
e di syrah. Di più lunga data, come del resto anche nei Sangiovese, è 
invece la presenza di ancellotta, un vitigno tradizionale delle nostre 
colline, spesso bistrattato, ma sul quale abbiamo sempre puntato molto, 
tanto da considerarlo, con una certa presunzione, il nostro “petit verdot”.

L’ALBERELLO A PALO SINGOLO
Introdotta per la prima volta nel 1990 nella vigna del Pozzo, questa 
forma di allevamento, ad alta densità d’impianto, riprende le 
antiche tradizioni delle colline romagnole. Principali vantaggi sono 
l’esposizione a 360° dell’apparato fogliare, che permette un’attività 
fotosintetica ottimale, e la possibilità di vendemmiare con facilità lungo 
qualsiasi direttrice (cosa impraticabile nei normali vigneti a spalliera). 
Questo impianto fu anche il primo a prevedere diverse selezioni clonali, 
la cui risposta a questa forma di allevamento avrebbe poi guidato le 
scelte nella riconversione dei vigneti negli anni successivi.

LE COLLINE DI MARZENO
Situati a pochi chilometri dalla città di Faenza, i 
vigneti della Fattoria Zerbina si sviluppano attorno 
al centro aziendale e più precisamente sulle colline 
alla sinistra del torrente Marzeno e dell’omonima 
frazione. Le zone più basse, caratterizzate da un 
terreno più generosa e da un microclima più umido, 
almeno nell’ultima parte della stagione, è destinato 
alla coltivazione del trebbiano e soprattutto 
dell’albana, che qui trova le condizioni più idonee 
per lo sviluppo della muffa nobile. Le zone più alte 
sono caratterizzate da un terreno piuttosto variabile 
e che spazia dalla matrice argillo-calcarea a quella 
invece di carattere alluvionale, entrambe ideali 
per la coltivazione del sangiovese. Meno estesa è 
invece la zona calanchifera, caratterizzata da una 
forte presenza di argilla grigia e poco evoluta, più 
adatta alla coltivazione del merlot e del cabernet 
sauvignon.

I NUOVI IMPIANTI
Visti gli ottimi risultati ottenuti dal primo impianto 
ad alberello a palo singolo, ma visti anche gli elevati 
costi di gestione che questo tipo di impianto 
comporta, il piano di riconversione dei vigneti 
messo in atto a partire dagli inizi degli anni ‘90 ha 
visto l’introduzione di una forma di allevamento 
a spalliera molto simile al “gobelet” bordolese, 
capace di conciliare le elevate densità di impianto, 
la forma di coltivazione ad alberello e una razionale 
meccanizzazione. Ad oggi, l’alberello a spalliera 
appena descritto è la forma di allevamento più 
diffusa nei vigneti della Fattoria Zerbina e lo sarà 
sicuramente anche in futuro.
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Sangiovese

GLI ALTRI VITIGNI

Da sempre il sangiovese è il vitigno principe della nostra 
azienda e anche oggi rappresenta circa l’80% della superfi cie 
destinata ai vitigni a bacca rossa. Tra le diverse selezioni clonali 
attualmente in produzione, la parte del leone spetta ai cloni 
di origine romagnola che ci garantiscono una più incisiva 
personalizzazione dei nostri vini (e la cui bontà è oltretutto 
confermata dalla larga diffusione avuta di recente in vasta 
parte della Toscana).
Il sangiovese resta comunque un vitigno esigente e molto 
sensibile anche alle più piccole variazioni nelle caratteristiche 
del terreno, cosa che ci ha spinti, per esaltarne ancora di più 
il carattere, ad una vendemmia scalare e molto frazionata, 
in particolare per quelle partite destinate al Pietramora, da 
sempre il nostro Sangiovese di Romagna più rappresentativo.

Accanto al sangiovese, a partire dalla fi ne degli anni ‘80 
e in modo più signifi cativo nel corso degli anni ‘90 alcuni 
vitigni non tradizionali della nostra zona hanno trovato un 
loro spazio all’interno dei vigneti aziendali, in particolare su 
quei terreni e in quelle esposizioni che meno si adattano al 
sangiovese. Cabernet sauvignon, merlot e negli ultimi anni 
syrah sono i vitigni in questione, anche se il loro utilizzo, è 
bene precisarlo, si limita essenzialmente al Marzieno e, misura 
minore, al Sangiovese di Romagna Torre di Ceparano. Tra i 
vitigni locali merita però una sottolineatura anche l’ancellotta,
uva a bacca rossa spesso considerata un semplice correttivo 
del colore ma che sui nostri terreni, e con rese limitatissime, 
può dare origine a vini di notevole struttura e personalità 
capaci di sposarsi, in piccola percentuale, con le nostre migliori 
partite di sangiovese.

L’ALBANA E LA MUFFA NOBILE
Optare per un vino da muffa nobile signifi ca, più ancora che 
con le uve rosse, affi darsi alla clemenza della natura, con 
tutte le gioie e con tutti i sacrifi ci che ciò può comportare. 
Una pioggia in più nel momento sbagliato, può infl uire 
in modo negativo sul risultati finale, se non addirittura 
compromettere un’intera vendemmia. Un alternarsi regolare 
quanto imponderabile di periodi asciutti e di periodi umidi 
può invece dare origine ad uve di tale complessità e ricchezza 
che solo chi le ha assaggiate può comprendere fi no in fondo. 
Anche nelle annate migliori, lo scrupolo quasi maniacale nella 
selezione, a volte anche acino per acino, è però la chiave di 
volta per ottenere un vino che possa fregiarsi dell’etichetta 
Scacco Matto.

la cantina
In questa settore della produzione non abbiamo nulla di 
particolarmente moderno o rivoluzionario da proporre o da 
celare. Non abbiamo concentratori, senza con questo
biasimarli, così come non pratichiamo salassi. Per le partite 
migliori abbiamo invece, già da molti anni, delle vasche di 
acciaio basse e larghe che ci permettono estrazioni generose 
e allo stesso tempo dolci e progressive. Abbiamo anche vasche 
di forma più tradizionale, dove da alcuni anni pratichiamo 
il déléstage, ed abbiamo anche delle vasche in cemento 
che riteniamo particolarmente utili nei mesi che seguono il 
taglio fi nale e precedono l’imbottigliamento. A partire dalla 
vendemmia 2003, dopo una serie di prove risalenti all’inizio 
degli anni ‘90, abbiamo reintrodotto su alcune partite di uve 
rosse la fermentazione in barrique con follature manuali e 
senza controllo di temperatura, per cercare più ancora che in 
passato di dare all’uva e alla terra la parola fi nale.

LE COLLINE DI MARZENO

I NUOVI IMPIANTI



CEREGIO
Romagna Sangiovese 

Superiore DOC 

CEREGIO BIANCO 
Romagna Trebbiano 

DOC

GRAPPA DI 
ALBANA PASSITO

Via Vicchio 11 - 48018 Faenza (RA) 
Romagna - Italy
Tel: +39.0546.40022 - Fax: +39.0546.40275 
E-mail: info@zerbina.com
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     i nostri vini

Firenze

Veneziadove siamo

PIETRAMORA
Romagna Sangiovese 

Riserva Marzeno DOC

MARZIENO 
Ravenna Rosso 

IGT

TORRE DI
CEPARANO

Romagna Sangiovese 
Superiore Riserva  DOC

TERGENO 
Ravenna bianco 

IGP

BIANCO DI
CEPARANO 

Romagna Albana 
secco DOCG

AR 
Romagna Albana 

passito Riserva DOCG

ARROCCO 
Romagna Albana
 passito DOCGpassito Riserva DOCG  passito DOCG

ROSA DI
CEPARANO 
Ravenna Rosato 

IGP

ANTITESI 
Ravenna Rosso 

IGP

SCACCOMATTO 
Romagna Albana 

passito DOCG

Romagna Albana 
secco DOCG


