


CERTIFICAZIONI
Vino Biologico

TERRITORIO
Colline di Chieti - Pendici della Maiella, a 150-350 m 
s.l.m. Suolo medio impasto e calcareo.

VITIGNI
Pecorino minimo 85%
Vitigno di origini incerte, oggetto di attenzione da 
parte delle pecore, da cui forse origina il nome. 
Molto diffuso in tutta la regione Abruzzo prima della 
fillossera era stato gradualmente abbandonato 
per lasciare spazio a varietà più produttive come il 
Trebbiano.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Pergola abruzzese su vigeti di 15-20 anni;

VENDEMMIA
Manuale;

VINIFICAZIONE
Le uve sono raccolte a mano tra la metà settembre 
e inizio ottobre. La fermentazione con lieviti biologici 
certificati è condotta a temperatura controllata. La 
maturazione a fine fermentazione sulle buone fecce 
fa acquisire toni complessi e importanti;

IN DEGUSTAZIONE: 
Colore: giallo paglierino tenue;
Olfatto: odori di frutta fresca con sentore di pera;
Gusto: dotato di una buona vena acidula che si bilancia 
con una importante struttura. Il tutto in equilibrio per 
creare una giusta morbidezza;

ABBINAMENTI:
Crudi di pesce, salumi, risotti, animali da cortile e 
formaggi di media stagionatura;

GRADO ALCOOLICO: 12,5% vol.; 

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 9 -11 °C..

PECORINO
IGP terre di chieti 

CERTIFICAZIONI
Vino Biologico

TERRITORIO
Colline di Chieti - Pendici della Maiella, a 150-350 m 
s.l.m. Suolo medio impasto e calcareo;

VITIGNI
Trebbiano 100%
Vitigno di origini antiche, già presente al tempo 
dell’Impero Romano Un vitigno generoso e 
tradizionale, largamente diffuso in Abruzzo e molto 
apprezzato per la sua semplicità;

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Pergola abruzzese su vigeti di 15-20 anni;

VENDEMMIA
Manuale;

VINIFICAZIONE
Le uve sono raccolte a mano tra la metà settembre 
e inizio ottobre. La fermentazione con lieviti biologici 
certificati è condotta a temperatura controllata. La 
maturazione a fine fermentazione sulle buone fecce 
fa acquisire toni complessi e importanti;

IN DEGUSTAZIONE: 
Colore: giallo paglierino intenso, con lievi riflessi 
verdognoli;
Olfatto: odori di frutta fresca con sentore di pera;
Gusto: dotato di una buona vena acidula che si bilancia 
con una importante struttura. Il tutto in equilibrio per 
creare una giusta morbidezza;

ABBINAMENTI:
Antipasti e primi piatti di pesce o formaggi freschi;

GRADO ALCOOLICO: 12,5% vol.; 

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 9 -11 °C..

TREBBIANO
D’ABRUZZO DOP 



CERTIFICAZIONI
Vino Biologico

TERRITORIO
Colline siciliane a 50-150 m s.l.m., suolo media 
tessitura - calcareo;

VITIGNI
Grillo 100%
Vitigno autoctono siciliano presente anche nel sud 
Italia. Vitigno tradizionale molto apprezzato per 
i suoi sapori tipici e la sua elevata vigoria, viene 
coltivato anche per la produzione di altri grandi vini 
siciliani.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Alberello Marsalese

VENDEMMIA
Manuale;

VINIFICAZIONE
Le uve vengono raccolte nella seconda metà di 
settembre. La fermentazione è spontanea e condotta 
a temperatura controllata. La maturazione a fine 
fermentazione sulle fecce buone fa acquisire toni 
complessi ed importanti;

IN DEGUSTAZIONE: 
Colore: giallo paglierino chiaro;
Olfatto: sapori di agrumi e frutta tropicale;
Gusto: ha una buona sapidità, mineralità e una struttura 
importante ben equilibrata con la freschezza.;

ABBINAMENTI:
Dagli antipasti ai frutti di mare, primi piatti di mare o 
formaggi freschi;

GRADO ALCOOLICO: 12,5% vol.; 

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 9 -11 °C..

Grillo
SICILA DOC

CERTIFICAZIONI
Vino Biologico

TERRITORIO
Colline di Chieti - Pendici della Maiella, a 150-350 m 
s.l.m. Suolo medio impasto e calcareo;

VITIGNI
Montepulciano minimo 85%
La storia di questo vitigno risale alla fine del XXI 
secolo quando la vite idealmente attraversò le 
“Gole” di Popoli e scese dalle zone di alta collina per 
raggiungere le pianure vicine al mare tra il 1950-60;

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Pergola abruzzese su vigeti di 15-20 anni;

VENDEMMIA
Manuale;

VINIFICAZIONE
Le uve sono raccolte a mano nella seconda metà di 
settembre. La fermentazione è spontanea con lieviti 
biologici certificati ed è condotta a temperatura 
controllata. La maturazione a fine fermentazione 
sulle buone fecce fa acquisire toni complessi e 
importanti;

IN DEGUSTAZIONE: 
Colore: rosso ciliegia;
Olfatto: aroma di frutta fresca con sentore di frutti 
rossi;
Gusto: dotato di una buona vena acidula che si bilancia 
con una importante struttura. Il tutto in equilibrio per 
creare una giusta morbidezza;

ABBINAMENTI:
Antipasti e piatti di pesce, pizza, primi piatti e carni 
bianche;

GRADO ALCOOLICO: 13% vol.; 

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 10 -12 °C..

CERASUOLO
D’ABRUZZO DOP



CERTIFICAZIONI
Vino Biologico

TERRITORIO
Colline di Chieti - Pendici della Maiella, a 150-350 m 
s.l.m. Suolo medio impasto e calcareo.

VITIGNI
Montepulciano 100%
Vitigno autoctono particolarmente diffuso nelle 
Marche e in Abruzzo. La sua terra nativa sembra 
essere Torre de’ Passeri (Pescara). A testimonianza 
di ciò sono diversi documenti risalenti al 1700.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Pergola abruzzese su vigeti di 20-25 anni;

VENDEMMIA
Manuale;

VINIFICAZIONE
La raccolta avviene nella prima decade di Ottobre, e le 
uve, una volta diraspate in maniera soffice, subiscono 
una macerazione di 14 giorni circa. Durante questo 
periodo il vino completa anche la fermentazione 
alcolica a non più di 25°C e successivamente viene 
introdotto in barriques, dove termina la fermentazione 
malolattica. Successivamente è sottoposto ad un 
affinamento ulteriore di 6 mesi in botte;

IN DEGUSTAZIONE: 
Colore: giallo paglierino con lievi riflessi verdolini;
Olfatto: odori di frutta fresca con sentore di pera;
Gusto: dotato di una buona vena acidula che si bilancia 
con una importante struttura. Il tutto in equilibrio per 
creare una giusta morbidezza;

ABBINAMENTI:
Predilige bolliti, brasati, arrosti, pollame nobile e 
formaggi a pasta stagionata.;

GRADO ALCOOLICO: 12,5% vol.; 

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16 -18 °C..

MONTEPULCIANO
D’AbRUZZO DOP 

CERTIFICAZIONI
Vino Biologico

TERRITORIO
Colline di Chieti - Pendici della Maiella, a 150-350 m 
s.l.m. Suolo medio impasto e calcareo;

VITIGNI
Merlot 85%
Vitigno di antica origine francese originario della zona 
di Bordeaux. È presente in Italia fin dal 1800 e ben 
diffuso in Abruzzo grazie alle condizioni climatiche 
favorevoli;

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Pergola abruzzese su vigeti di 20-25 anni;

VENDEMMIA
Manuale;

VINIFICAZIONE
Raccolte nel mese di settembre, le uve, una volta 
diraspate sofficemente, subiscono una macerazione 
di circa 10 giorni. Durante questo periodo il 
vino completa la fermentazione alcolica ad una 
temperatura non superiore ai 25°C, per essere poi 
introdotto in vasche di acciaio inox, dove termina la 
fermentazione malolattica. Successivamente viene 
sottoposto ad un ulteriore affinamento in bottiglia;

IN DEGUSTAZIONE: 
Colore: rosso rubino intenso con lievi riflessi violacei 
e tendenza al granato con l’invecchiamento;
Olfatto: sentore di frutti rossi, intenso, fiori di viola;
Gusto: pieno, asciutto, armonico, abbastanza tannico;

ABBINAMENTI:
Carni bollite, brasate, arrosti, pollame nobile e 
formaggi stagionati;

GRADO ALCOOLICO: 13% vol.; 

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16 -18 °C.

MERLOT
IGP TERRE DI CHIETI 



CERTIFICAZIONI
Vino Biologico

TERRITORIO
Colline litoranee della Puglia a 50-150 m s.l.m. 
su terreni ricchi di scheletro calcareo. 

VITIGNI
Primitivo 100%
Vitigno della tradizione pugliese conosciuto oltre-
oceano come “Zinfandel”. ”Primativus” significa 
precoce, infatti le uve maturano ad agosto e sono tra 
le prime ad essere raccolte.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Guyot;

VENDEMMIA
Manuale;

VINIFICAZIONE
La durata della macerazione con le bucce è di circa 
10 giorni. Durante questo periodo il vino completa 
la fermentazione alcolica ad una temperatura non 
superiore ai 24°C. Viene poi introdotto in serbatoi 
di acciaio inox dove termina la fermentazione 
malolattica. Successivamente, è sottoposto ad un 
affinamento di ulteriori 6 mesi in botti;

IN DEGUSTAZIONE: 
Colore: rosso rubino intenso.;
Olfatto: note fruttate e floreal;
Gusto: In bocca è strutturato, di corpo e caldo;

ABBINAMENTI:
Ideale con cacciaggione, carni rosse alla brace e 
formaggi stagionati

GRADO ALCOOLICO: 13,5% vol.; 

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 14 -16 °C..

PRIMITIVO
PUGLIA IGP 

CERTIFICAZIONI
Vino Biologico;

TERRITORIO
Colline siciliane a 50-150 m s.l.m. 
Terreno a  medio impasto;

VITIGNI
Nero d’Avola 100%
Questo vitigno fu portato in Sicilia da colonizzatori 
greci diversi secoli fa, ma è talmente adattato 
al clima e al suolo siciliano al punto da 
essere considerato un vitigno autoctono; 

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Pergola abruzzese su vigeti di 15-20 anni;

VENDEMMIA
Manuale;

VINIFICAZIONE
La macerazione delle fecce dura circa 10 giorni. 
Durante questo periodo il vino completa la sua 
fermentazione alcolica ad una temperatura non 
superiore a 24°C. Viene quindi introdotto in vasche di 
acciaio dove avviene la malolattica e dove termina la 
fermentazione. Successivamente è sottoposto ad un 
ulteriore affinamento in bottiglia;

IN DEGUSTAZIONE: 
Colore: Colore rosso rubino intenso con tendenza al 
granato con l’invecchiamento;
Olfatto: Sentore di frutti rossi con alcune tipiche note 
speziate che si accentuano con l’invecchiamento; Gusto: 
Pieno, asciutto, tannico e molto ben equilibrato;

ABBINAMENTI:
Perfetto con carni arrosto e formaggi stagionati;

GRADO ALCOOLICO: 13,5% vol.; 

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16 -20 °C..

nero d’AVOLA
SICILIA DOC



CERTIFICAZIONI
Vino Biologico

BAg in BOX
3 / 5 litri

Pecorino
trebbiano
cerasuolo 
MONTEPULCIANO
PRIMITIVO


