




Dove il sole dà vita 
e la vita prende forma
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Montegiorgio

La collina che ospita l’Officina del Sole 
si trova nella località di Montegiorgio, in una 
zona conosciuta come Monte Milone.

Si racconta che il nome derivi dal primo 
proprietario, il centurione Milone, veterano di 
guerra nella famosa battaglia di Azio del 31 a.C.

L’imperatore Augusto destinò a ciascun 
veterano di guerra un terreno, mentre a Milone, 
grazie al valore dimostrato sul campo, fece 
dono di un’intera collina.

La scelta non fu casuale, quella collina gli 
fu data in regalo non solo per la localizzazione 
strategica, ma soprattutto per la ricchezza 
delle sue terre, caratterizzate da una decisa 
escursione termica e da un suolo ricco di argille 
ed acqua. Questo consentì, sin da quell’epoca, 
la coltivazione dei primi filari di vite, di ulivi e 
di alberi da frutto.

Terre colme di storia, testimoni di 
un’affascinante tradizione millenaria di 
coltivazione.

C’è una storia  
che viene da lontano…





…e c’è una storia recente, 
di qualche anno fa

“Tutto è iniziato da una cena a casa di amici contadini: era 
una sera di prima estate trascorsa in allegria e con noi c’era 
anche mio figlio più piccolo, all’epoca quattordicenne.

Ricordo la sua espressione nel fissare incuriosito dei vitelli 
accasciati lì nel cortile, era la prima volta che li vedeva e non 
riusciva a staccare gli occhi.

Fu in quel momento che mi resi conto delle differenze tra la 
mia generazione e la sua, nonostante tutti gli strumenti 
informativi di cui dispongono i giovani di oggi, infatti, in 
pochi riescono a fare esperienza diretta di quello che la natura 
offre quotidianamente e non per scarso interesse da parte loro 
ma, bensì, per la mancanza di occasioni in cui poter entrare in 
contatto con quel meraviglioso mondo e la sua variegata bellezza.

Da tutto questo è nata un’idea che in pochi anni è diventata 
un progetto di pura passione.

Scelsi questa collina per le sue caratteristiche uniche 
legate all’esposizione, alla posizione, alla morfologia del 
terreno ma, ad esser sincero, quello che mi colpì dall’inizio fu 
il fatto che dal suo punto più alto consente una vista a 360° sul 
paesaggio tutt’intorno, i paesi vicini, le colline, il mare e le 
montagne in lontananza e subito mi chiesi come mai un posto così 
bello potesse essere abbandonato da ben oltre vent’anni. 

Quando si tratta di affari di cuore, purtroppo o per fortuna, 
le emozioni vengono prima dei tecnicismi.

Ancora oggi, quando ne ho bisogno, ci vado, che sia una bella 
giornata o meno poco importa, lì si può godere di uno spettacolo 
unico e mai fuori tempo per gli occhi ed il cuore.”

Lanfranco Beleggia



wc

wc

wc68

5

58 NEW

NEW

59

10

11

3

13

6
26 27 28 29 30 31

32

7

61

1

8

20

25

7

12

9

2

21

22

23

60

64

62
63

41
40

*

19c
* 19b

*
19a
*

14
*

*

4
*

*

* *
*

24
*

18
*

66

65

*

*

*

*

*

* * * *
*

*

*

6

La tenuta

L’Officina del Sole nasce nel cuore del 
territorio fermano, a Montegiorgio, sul più alto 
dei colli.

È un’esclusiva struttura ricettiva 
didattico-rurale che offre prodotti tipici del 
territorio marchigiano ed al tempo stesso 
servizi per vivere esperienze uniche.

Poliedrica bellezza estesa su 42 ettari di 
terreno dove terra e natura, storia e progresso 
uniti alla cultura dell’accoglienza e del 
benessere, si intrecciano per regalare momenti 
di vita indimenticabili.

Un luogo dei sensi, una parentesi dalla 
frenesia e dalle vertigini del quotidiano, in 
grado di offrire esperienze memorabili e 
fortemente significative, attraverso un sistema 
produttivo, culturale e ricettivo pensato 
per sperimentare il ritorno al mondo reale, 
incontaminato e di tradizione.

PROSSIME APERTURE

5.	 Wellness & Spa  
	 con piscina interna  
	 da marzo 2022

68.	Fattoria didattica, museo, stalle
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UN’OASI DI PIACERE
1.	 Dimora: La Casa Padronale
2.	 Dimora: Il Borghetto (Patio*)  wc

3.	 Ristorante*   wc

4.	 Sala degustazione (Portico*)    wc

ALLA SCOPERTA DELLA NATURA
6.	 Vigneti
7.	 Uliveti
8.	 Cantina e oleificio
9.	 Frutteti: Prugne
10.	Frutteti: Albicocche
11.	 Frutti dimenticati
12.	Pollaio

PER I PROFESSIONISTI
13.	Sala meeting (Sala degustazione) 
14.	Eliporto*

PASSATEMPI ALL’ARIA APERTA
58.	Campi da Padel
59.	Piscina Centro Benessere
60.	Piscina Borghetto
61.	Passeggiate didattiche nel verde
62.	Boschetto
63.	Tartufaia
64.	Laghetto

TERRAZZE PANORAMICHE
40.	Terrazza Cantina*
41.	Terrazza Borghetto*

SPIAGGETTE
26*  27*  28*  29*  30*  31*  32*

AREE PICNIC*
18.	Lacrima 
19.	Boschetto (area A / area B / area C)

20.	Passerina
21.	Ascolana
22.	Mignola
23.	Lea
24.	Belvedere
25.	Borghetto 
65.	Quercia Antica
66.	Il Logo

	 Servizi igienici

	 Luoghi attrezzati per picnic

	 Luoghi attrezzati al coperto

	 Punti raccolta differenziata

wc

NEW

NEW
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Territorio

Il territorio in cui si sviluppa 
l’Officina del Sole è a dir poco entusiasmante, 
esteso ed estremamente variegato nella 
sua configurazione, attira lo sguardo per 
contemplare bellezze inattese e perdersi tra le 
sfumature dei mille colori che la natura sola sa 
offrire, mai uguale ma sempre perfetta nella 
sua incantevole semplicità.

Una posizione dominante dalla quale si 
può ammirare una splendida vista a 360° 
che spazia dal Mar Adriatico ad est, ai 
Monti Sibillini ad ovest, dal Gran Sasso a 
sud, al Monte Conero a nord oltre a decine 
di paesi medievali che si intervallano nel 
paesaggio collinare. Nel respirare l’aria 
fresca e pura del primo mattino, con odori 
che solo la natura riesce a sprigionare, si 
prende coscienza dell’unicità del territorio, 
che offre occasioni esperienziali inserite in un 
percorso conoscitivo della natura, sia a livello 
informativo che percettivo.
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L’accoglienza

La Tenuta è l’opera di un lungo e 
minuzioso restauro di un podere abbandonato, 
da ben venticinque anni, che oggi si presenta 
in tutta la sua semplice armonia nella 
regolarità delle antiche case del fermano, 
ancora presenti nel territorio rurale che 
domina queste terre, nonché espressione della 
cultura agricola delle Marche.

Pietra calcarea naturale, mattoni in cotto 
e materiali di recupero di case dismesse 
volto a promuovere il patrimonio culturale e 
naturalistico del territorio.

Venticinque suites finemente arredate 
che godono di un panorama che lascia 
ammirare stupendi tramonti e giochi di 
luce che si estendono a perdita d’occhio, 
accarezzati tutt’intorno dai profumi dei 
vigneti, degli uliveti e dei frutteti.

Il piacere esclusivo di un servizio 
personalizzato, l’eccellenza della cucina e 
l’accoglienza delle stanze si fondono in un 
equilibrato accordo sotto il segno discreto 
dell’arte dell’accoglienza.

Tutte le strutture sono antisismiche e 
sono state progettate con un approccio 
sostenibile e non invasivo sia nei confronti 
del territorio circostante, sia nel rispetto delle 
condizioni di vita dell’ospite.

Determinato da un’accurata scelta dei 
materiali e di tecnologie, l’edificio è 
completamente inserito nello scenario 
della sostenibilità edilizia che la Direttiva 
2010/31/UE del Parlamento Europeo ha 
richiesto. NET ZERO ENERGY BUILDINGS.
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Accoglienza: la casa padronale
Il primo mattone è stato posato nel 1400

La Casa Padronale si trova nel cuore 
della Tenuta, accanto ai filari di vite dai quali 
nascono i vini dell’Officina del Sole.

Un tempo dimora degli antichi 
proprietari terrieri, oggi ospita dieci camere 
dotate dei migliori comfort, dove ogni 
dettaglio è studiato per assicurare a tutti gli 
ospiti un soggiorno nel più completo relax.

Un luogo accogliente per chiunque voglia 
esplorare un territorio di eccellenza, godere 
di un paesaggio incontaminato e scoprire il 
piacere dell’autentica ospitalità marchigiana.



il ristorante



la casa padronale



La piscina si trova nello splendido 
giardino del Borghetto. Un angolo esclusivo 
ed intimo, dotato di un ampio solarium con 
comodi lettini prendisole, ombrelloni e docce 
esterne ad utilizzo esclusivo dei nostri ospiti. 
L’ideale per concedersi una pausa di totale relax 
circondati dalla bellezza di un paesaggio unico.

16

Il Borghetto è una zona esclusiva 
immersa in uno splendido giardino finemente 
curato, sul versante nord orientale della tenuta.

Il recupero e il restauro, un tempo fienile 
e casa colonica, hanno trasformato questi 
spazi in luoghi polivalenti: quindici camere, 
di cui due splendide suites, un’ampia terrazza 
adibita a zona lettura e relax ed un’area 
belvedere da cui ammirare un panorama 
unico dove crescono gli uliveti, dai quali 
nascono gli oli del nostro frantoio.

La soluzione perfetta per chi è alla ricerca 
della massima privacy e tranquillità in 
un’atmosfera suggestiva e rilassante.

Accoglienza: il borghetto





il borghetto
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Il ristorante

La vista da sogno che ammiriamo ogni 
giorno su queste dolci e variegate colline è la 
fonte di ispirazione per la nostra cucina.

Usiamo prodotti coltivati direttamente 
nel nostro orto, oltre a tutto ciò che questi 
terreni, lavorati con amore ed attenzione, 
offrono di così buono.

Tutto quello che facciamo è frutto della 
passione, mescolata alla dedizione che 
abbiamo per questo lavoro. Svolgiamo 
una ricerca accurata di tutto ciò che viene 
prodotto in questi luoghi, culla della cultura 
enogastronomica fermana e con premura li 
scegliamo per la nostra cucina.

Tutte le materie prime vengono poi 
rielaborate da noi, con l’intento di mantenere 
quelli che sono i ricordi e i sapori della cucina 
di una volta, in quella che è l’evoluzione ed il 
gusto del nostro tempo.
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La natura è semplicità, la semplicità è 
genuinità, la genuinità è lusso contemporaneo 
per la vita.

Ed è questa la peculiarità di 
Montegiorgio, paese dove nasce l’Officina del 
Sole e che da più di cinquantanni è legato alla 
paternità della Dieta Mediterranea, come stile 
alimentare e di Vita.

«La Dieta Mediterranea è stata 
sancita dall’UNESCO come 
patrimonio culturale dell’umanità, 
definita dal Senato americano 
il miglior modo di mangiare e 
adottata dal mondo scientifico 
quale standard di riferimento 
della alimentazione equilibrata, 
sostenibile e raccomandabile»
Dieta mediterranea il Tempio della Sibilla — Lando Siliquini

Lo studio, avviato dal Seven Countries Study, 
venne condotto sulla popolazione di 
Montegiorgio in merito a cibo, stile di vita, 
produzione agricola e convivialità, affermando 
la sua validità scientifica e attestandone la 
superiorità per stile alimentare e di vita.

Un luogo che trova la sua massima 
espressione nella posizione geografica, 
nella salubrità ambientale e climatica, 
nella convivialità del buon cibo e nei valori 
comportamentali quali tradizione, cultura e 
piacere.

All’Officina del Sole utilizziamo materie 
prime sane, genuine e frugali ma dal 
sapore autentico, vero e sincero, attingiamo 
alle ricette tramandate di generazione in 
generazione che partono da ingredienti 
semplici della nostra terra, sapientemente 
coltivata giorno dopo giorno nel rispetto 
dell’ambiente e della salute in quella che è la 
culla della Dieta Mediterranea.

Il Ristorante e 
la Dieta Mediterranea
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Sulla nostra collina, che alterna 
colori incredibili nell’avvicendarsi delle 
stagioni, sorgono la Cantina e l’Oleificio, le 
dimore dell’uva e dell’oliva.

Un suolo ricco di argille evolute, un clima 
che risente sia delle brezze del vicino mare 
che accarezzano le piante mantenendo l’aria 
fresca e priva di umidità, sia del vento di 
montagna, anch’essa non lontana, che d’estate 
mitiga l’aria smorzandone l’afa.

Ne consegue una decisa escursione 
termica in una zona collinare che è esposta 
a 360 gradi e che si ritrova, proprio perché 
scoperta, ad essere molto ventilata.

A tutto ciò si aggiunge una tradizione 
millenaria di coltivazione della vite, degli ulivi 
e degli alberi da frutto.

La disposizione e il dislocamento delle diverse 
colture sono state progettate in funzione 
dell’esposizione al sole, del clima e del 
suolo, al fine di esaltarne le caratteristiche 
qualitative e mantenerne al meglio l’integrità.

Niente è lasciato al caso, così come 
l’opera dell’uomo che è in totale armonia con 
le caratteristiche del luogo e le esigenze della 
natura.

Profumi e sapori pervadono i sensi 
procurando piacevoli emozioni, ed è così 
che le azioni più comuni si trasformano in 
Kairos, dal greco καιρός “momento giusto” 
ed il bere diventa una magnifica esperienza 
da vivere, dove la cura, l’amore e il saper fare 
sono i principi fondamentali per garantire 
sostenibilità ambientale e prodotti sani ed 
etici.

La cantina e l’oleificio
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I vini

Ogni giorno in cantina facciamo 
lavorare il tempo, poco l’Uomo, ci facciamo 
aiutare dalla Natura per dare il nostro meglio 
nella produzione di vini unici che non 
rinunciano ad essere veri.

La cantina è concepita per preservare al 
massimo l’integrità e la ricchezza del mosto 
e del vino, avvalendosi di tecniche colturali 
adeguate e poco invasive.

Sono 13 ettari di vigneti, remurosamente 
ce ne prendiamo cura e nel vederli crescere 
fieri e rigogliosi la gratificazione è tanta.

Pecorino, Passerina, Verdicchio, Lacrima 
e Montepulciano i vitigni autoctoni regionali 
e Chardonnay, Sauvignon Blanc, Syrah e Pinot 
Nero i vitigni internazionali selezionati per 
esprimere al meglio le loro caratteristiche nel 
nostro terroir.
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FRANCO

Falerio Pecorino DOC

Pecorino 100%

abbinamenti
•	 antipasti caldi di cucina mediterranea
•	 primi piatti di pesce adriatico
•	 secondi di pesce elaborati 
•	 carni da cortile

FRANCO FRANCO

Falerio Pecorino DOC

Pecorino 100% 
vendemmia tardiva

abbinamenti
•	 piatti elaborati di cucina mediterranea
•	 paste all’uovo della tradizione 

marchigiana
•	 pesce del mar adriatico
•	 carni bianche
•	 formaggi di tradizione  

non troppo stagionati

TIGNIUM

Marche IGT Rosso

Syrah 50% 
Montepulciano 50%

abbinamenti
•	 paste elaborate con sughi intensi
•	 carni rosse
•	 formaggi stagionati
•	 fuori pasto in compagnia

· I PIÙ PREMIATI ·

TOP
WINE

Eccellenza 2020
Le Marche nel Bicchiere

Due Bicchieri
Rossi

2021
Gambero Rosso
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360

Vino Spumante di Qualità Brut 
Metodo Charmat

Passerina 34% 
Chardonnay 33% 
Verdicchio 33%

abbinamenti
•	 antipasti freddi e caldi
•	 ottimo con tutte le crudità marine
•	 primi piatti mediterranei
•	 pesce dell’adriatico

360 ROSÉ

Vino Spumante di Qualità Brut 
Metodo Charmat

Pinot Nero 100%

abbinamenti
•	 cruditè di mare
•	 primi piatti mediterranei, meglio se di 

pesce
•	 tempura vegetariana
•	 salumi e formaggi freschi

LEIÈ

Marche IGT  
Passerina e Sauvignon

Passerina 50% 
Sauvignon 50%

abbinamenti
•	 antipasti mediterranei
•	 perfetto con i crostacei e con tutte le 

crudità
•	 paste italiche senza �sugo di pomodoro
•	 piatti unici ed estivi
•	 carni bianche poco elaborate

NOVITÀ
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ROSSO FRUTTO 

Marche IGT Syrah

Syrah 85% 
Lacrima 15%

abbinamenti
•	 antipasti caldi
•	 primi piatti al sugo �di pomodoro
•	 carni di cortile e maiale
•	 formaggi giovani

SOLE DIVINO

Marche IGT Bianco

Passerina, Chardonnay, 
Verdicchio

abbinamenti
•	 cruditè di pesce
•	 antipasti freddi
•	 primi piatti mediterranei
•	 pesce dell’adriatico

SOLE DIVINO

Marche IGT Rosso

Syrah, Montepulciano, 
Lacrima

abbinamenti
•	 formaggi giovani
•	 tagliere di salumi
•	 primi piatti al sugo
•	 carni bianche

NOVITÀ NOVITÀ
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L’olio e le confetture

9 ettari di olivi danno vita all’Olio 
extra vergine d’Oliva denocciolato. L’oliva si 
raccoglie la mattina fino alle prime ore del 
pomeriggio, subito dopo viene portata nel 
frantoio dove un impianto continuo lavora in 
assenza di ossigeno e a bassa temperatura per 
conservare tutti i descrittori sensoriali.

I frutteti di albicocche e prugne si 
estendono per un’area di 8 ettari, nella parte 
bassa della collina. La frutta viene raccolta nelle 
prime ore del mattino, a mano, quando è matura 
al punto giusto, per poi essere attentamente 
selezionata, avendo sì una produzione limitata, 
ma unica per delicatezza e gusto. Le confetture 
vengono realizzate in maniera tradizionale, con 
procedimenti semplici e sani, proprio come si 
faceva una volta.

OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

750ml / 500ml / 250ml

Le olive che danno vita a questo olio extra vergine di oliva 
sono raccolte nelle nostre colline. Per questo è un olio di alta 
qualità con un gusto leggero e delicato, ricco di polifenoli, con 
maggiore resistenza all’ossidazione e migliore conservabilità 
nel tempo.

CONFETTURE

Albicocca 350g / Prugne 350g

La nostra frutta, dal sapore genuino e dal colore intenso, 
trasmette quanto di meglio la terrà può dare nel pieno rispetto 
della natura. Le confetture vengono realizzate in maniera 
tradizionale, con procedimenti semplici e sani, proprio come si 
faceva una volta. 

2021
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Le tipicità e i distillati

SAPA

Mosto d’uva cotto, 250ml

La Sapa è ottenuta da una lenta bollitura 
del mosto d’uva. È prodotta con le uve 
bianche raccolte a mano nei vigneti 
della nostra collina ed è annoverata 
tra i sapori tipici dell’alimentazione 
contadina marchigiana.

come abbinare la sapa
•	 formaggi stagionati
•	 carne alla griglia
•	 insalatone estive
•	 gelati alla crema
•	 fragole fresche

VINO COTTO

500ml

Il Vino Cotto è l’espressione più autentica 
della tradizione enogastronomica 
marchigiana. Il mosto d’uva bianca, 
raccolta a mano nei vigneti della nostra 
collina, viene fatto bollire a fuoco lento 
per oltre 24 ore. Una pratica che risale 
all’antichità rimasta uguale nel corso dei 
secoli.

come bere il vino cotto
•	 biscotti o pasticcini secchi
•	 formaggi stagionati abbinati  

a confetture o mieli
•	 da solo, fuori pasto  

da meditazione

ACQUAVITE DI PRUGNE

Distillato, 500ml

L’Acquavite di Prugne Officina del 
Sole è ottenuta dalla fermentazione e 
distillazione delle prugne coltivate e 
raccolte a mano nei frutteti della nostra 
collina.

Perchè ci piace?
È un prodotto che viene dalla natura e 
regala sorsi di gran gusto e freschezza.

Nelle Marche la cultura del vino 
cotto, della sapa e dell’acquavite ha origini 
antichissime. Le uve e le prugne che 
nascono sulla nostra collina ne omaggiano 
la tradizione più pura.



la sala degustazione
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Le degustazioni 
e le visite guidate

L’Officina del Sole accoglie tutti 
coloro che, previa prenotazione, desiderano 
conoscere la cantina ed i vini, l’oleificio e l’olio 
attraverso visite guidate e degustazioni con 
abbinamenti ai piatti della cucina della Terra 
di Marca.

Vi aspettiamo presso la nostra cantina 
per un’esperienza emozionante e variegata, 
dedicata esclusivamente al piacere sensoriale.
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Meeting, eventi, 
picnic e aperitivi

in un contesto naturale e di 
incomparabile bellezza l’Officina del Sole 
rappresenta la cornice ideale per eventi, 
matrimoni, feste private, meeting, attività di 
incentive e CDA aziendali.

La struttura dispone anche di eleganti 
sale interne, modulabile fino a 150 posti e 
magnifici spazi esterni, che possono essere 
allestiti secondo le esigenze richieste.

Ogni angolo è parte di un’esperienza di 
benessere unica, tra ampi spazi verdi e 
aree picnic, immerse nei 42 ettari di natura 
incontaminata, dove poter godere in totale 
relax dell’esperienza bucolica dei Picnic e 
degli spettacolari Aperitivi al tramonto.

L’eleganza dell’ospitalità, la quiete del 
paesaggio che la circonda, la cura dei dettagli 
fanno di questa tenuta una destinazione 
indimenticabile.
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Matrimoni

L’Officina del Sole è la cornice 
perfetta per il Vostro matrimonio Country 
Chic con la sua atmosfera serena e rilassata e 
allo stesso tempo l’eleganza di una struttura 
d’eccellenza.

 Una ristorazione che esalta la tradizione 
del territorio e abbraccia la dieta mediterranea, 
un servizio personalizzato negli allestimenti 
e nei servizi offerti per deliziare gli invitati e 
lasciare loro un ricordo indelebile.

L’Officina del Sole propone le sue 
raffinate camere immerse nella quiete della 
natura circostante, per la prima notte di nozze 
agli sposi e per accogliere i loro ospiti.

«E dove non è vino non è amore» (Euripide)





RISPETTIAMO L’AMBIENTE

La copertina di questa brochure è stampata su Favini Crush Oliva, carta riciclata contenente sottoprodotti 
di lavorazioni agroindustriali che sostituiscono fino al 15% la cellulosa proveniente da albero.

Un’alleanza tra Uomo e Natura, 
dove il sole dà vita e la vita prende forma.





Società Agricola  
Officina del Sole srl s.u.
contrada Montemilone 1

63833 Montegiorgio (FM) — Italy 
t. 0734 277334

info@officinadelsole.it

www.officinadelsole.it


