Una lunga tradizione di qualita.




Passione
e tenacia

Passion & tenacity.

CANTINA

COLLE MORO



ColleMoro

La nostra Cantina nasce nel 1961

in localita Guastameroli di Frisa,
grazie ad un manipolo di volenterosi
vignaioli della zona. 0Oggi, dopo un
cammino lungo ed impegnativo,
Colle Moro riscuote ampi consensi
presso un pubblico sempre piu
vasto ed esigente, grazie alla qualita
dei suoi vini e alla passione e alla
tenacia che infonde nel suo lavoro.

The Winery was founded in 1961

in Guastameroli di Frisa by a small group of
eager, local vine dressers. Today, after a long
and challenging experience, Colle Moro is
finally achieving the praise of an ever-growing
and demanding public, thanks to the quality
of its wine and the passion and tenacity that
characterizes its work.




Azienda

Liidea del miglioramento

In oltre 50 anni di attivita abbiamo
sviluppato costantemente
competenza e professionalita,
prestando grande attenzione alle
trasformazioni del settore e alle

evoluzioni nel gusto dei consumatori.

Puntiamo al continuo miglioramento
del prodotto, perseguendo una
partecipazione forte e competitiva
sul mercato.

Condividere il lavoro
ed i suoi frutti

Per statuto la Cooperativa non ha fini di lucro,
di conseguenza il risultato della gestione viene
utilizzato per il pagamento della materia prima,
ridistribuendo gli importi ai soci.

The will to improve

Over more than 50 years of activity, we

have constantly developed our skills and
professionalism, paying great attention to the
changes in our sector and in the consumers’
taste. We aim to continuously improve our
products, pursuing a strong and competitive
presence on the market.

Sharing our work and its results

According to its articles of association, our
Cooperative is a non-profit company;

thus, the operating results are used for paying
the grapes, distributing the amounts among the
partners.




Territorio

Un mosaico di vigneti

Attualmente alla nostra cantina
partecipano circa 670 soci che
coltivano vigneti situati in 15
comuni diversi, per una superficie
complessiva di circa 1.600 ettari
che producono mediamente
250.000 quintali di uve. Sono gli
splendidi vigneti di cui & tappezzato
il territorio di Frisa, i quali, lavorati
con perizia e dedizione, danno vita
ai grandi vini di questa terra.

Una terra baciata dal sole

Le nostre contrade ed i nostri poderi sono
dedicati alla viticultura da decenni, per natura
fecondi di alcune tra le migliori uve dell’intero
territorio italiano. | terreni collinari, 'esposizione
geografica e la presenza di un clima
particolarmente favorevole ne determinano

la tipicita e ne esaltano i pregi che rendono
davvero unica la produzione vitivinicola Colle
Moro.

A mosaic of vineyards

Our company currently consists of about 670
partners who grow vines in 15 different
municipalities, with an overall area of about 1,600
hectares that produce an average of 25.000 tons
of grapes. These are the wonderful vineyards
that cover the territory of Frisa; after being
processed with skilfulness and devotion, they
produce the great wines of this land.

A sun-kissed land

Our lands and farms have been devoted to vine-
growing for decades, and they naturally produce
some of the best grape varieties in the whole
Italian territory. The hilly lands, geographical
location, and a particularly propitious climate
make these grapes typical and enhance their
qualities, making Colle Moro products definitely
unique.
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Qualita

A partire dal 1999 Colle Moro ha
identificato nella qualita un
obiettivo strategico fondamentale
per garantire la soddisfazione

dei clienti, certificando il proprio
processo produttivo con tutti i piu
recenti sistemi di qualita nazionali
ed internazionali. Questa é la
maniera che abbiamo scelto per
darvi la garanzia assoluta del vino
che portiamo sulla vostra tavola.

Kl

Obiettivo
strategico

Club Qualita

Nelle aree piu vocate del sistema collinare, che
dal mare Adriatico si spinge verso le pendici
della Maiella, il nostro staff tecnico, coordinato
dall’Agronomo Maurizio Gily, ha selezionato i
vigneti a piu alto potenziale qualitativo. Soltanto
i soci conferenti piu sensibili, disposti a recepire
in tutte le stagioni le indicazioni del “servizio
viticolo” ed a sacrificare una quota consistente
della produzione nell’interesse di una perfetta
maturazione e composizione dell’'uva, sono
entrati a far parte del Club Qualita, un concetto
che non e fatto di parole ma di autentici
contenuti.

Le nostre certificazioni

Il nostro sistema di qualita e stato certificato
secondo le norme UNI EN ISO 9001:2008,
assicurando la realizzazione dei mosti e dei

vini secondo le norme nazionali e comunitarie.
Operiamo, inoltre, nel rispetto di un rigido
disciplinare di rintracciabilita della filiera e nel
rispetto delle normative per la tutela della salute
e della sicurezza dei luoghi lavoro.

Quality, a strategic target

Since 1999, Colle Moro has considered quality
as a strategic aim to ensure customers’
satisfaction, certifying its production process
with all the most modern national and
international quality systems. We chose this
method to ensure the best quality of the wine we
bring to your table.

Quality club

In the most devoted areas of our hilly range,
going from the Adriatic sea to the slopes of the
Maiella range, our technical staff — coordinated
by the agronomist Maurizio Gily — has selected
the vineyards with the highest quality potential.
Only the more sensitive contributing partners,
willing to follow the indications of the “vine-
growing team” in every season and to sacrifice a
significant share of the production for a perfect
ripening and consistency of the grapes, are
admitted to the Quality Club, a concept that is
not just in words but real facts.

Our certifications

Our quality system has been certified according
to the UNI EN ISO 9001:2008 standards, ensuring
that the musts and wine are produced according
to national and European standards. Moreover,
our work is performed respecting the strict
rules and regulations for the traceability of

the supply chain and in compliance with the
standards for the safety and health on the
workplaces.
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Plus che esaltano il gusto

[ vini della Cantina Colle Moro
mantengono sempre elevati

i g A ; The wines produced by Winery Colle Moro
standard di qua“ta grazie ad alouni maintain the highest quality standards thanks

Features that improve the taste

plus nella produzione: teCﬂOlO_gle to a few value added production processes:
avanzate, costante collaborazione advanced technologies, constant cooperation with
con consulenti agronomi, bassa agronomists, low incidence of the “vintage” effect
incidenza dell’effetto “annata” on the ripening, respect and enhancement of the

. ; organoleptic features of the grapes.
sulla maturazione, rispetto ed D e

esaltazione delle caratteristiche Different villages, different vineyards
organolettiche dell’'uva.

The grapes, mainly grown in the municipalities

i\t i of Frisa, Lanciano, San Vito Chietino, Ortona,

Paese che vl Vltlgno che trovi Casalbordino and Torino di Sangro, are red
(Montepulciano, Merlot, Sangiovese and Cabernet)
and white (Trebbiano d’Abruzzo, Trebbiano
Toscano, Malvasia del Chianti, Chardonnay) as
well as some native grape varieties like Moscato di
Frisa, Pecorino, Passerina and Cococgiola.

Le uve, che provengono principalmente dai
comuni di Frisa, Lanciano, San Vito Chietino,
Ortona, Casalbordino e Torino di Sangro, sono
ottenute da vitigni a bacca rossa (Montepulciano,
Merlot, Sangiovese e Cabernet) e a bacca bianca
(Trebbiano d’Abruzzo, Trebbiano Toscano,
Malvasia del Chianti, Chardonnay) e da alcuni
vitigni autoctoni tra cui il Moscato di Frisa, il
Pecorino la Passerina e la Cococciola.
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Cantina

La casa dei nostri vini

I cuore della nostra attivita &

la cantina, luogo fondamentale

per una produzione vitivinicola

che si distingua sulla tavola degli
appassionati. Abbiamo riposto
grande attenzione all’aspetto della
produzione e dell’invecchiamento,
curando costantemente la crescita
tecnologica e strutturale della casa
dei nostri vini.

Tecnologia e Tradizione

Attualmente siamo dotati di un locale adibito

a bottaia della capacita di 1.500 ettolitri, di un
impianto di imbottigliamento capace di produrre
annualmente circa un milione di bottiglie, di

una linea del freddo in grado di condizionare e
controllare tutta la bonta della produzione dei
vini DOP e IGP Colle Moro.

The house of our wines

The heart of our activity is our winery, an
essential place for a wine production that aims at
a special place on the table of wine fans. We have
paid great attention to the production and ageing
aspects, constantly promoting the technological
and structural improvement of the house of our
wines.

Technology & Tradition

We are currently equipped with an oak

barrel room with an overall capacity of 1,500
hectolitres, a bottling plant that can produce
about 1,000,000 bottles per year, a cooling
system that can condition and control all the
production quality of Colle Moro DOP and IGP
wines.










Calea

Trebbiano d'Abruzzo DOP

Vitigno: Trebbiano d’Abruzzo

in purezza.

Vinificazione: In vasche di acciaio inox
a temperatura controllata.
Affinamento: Alla borgognona, in barriques
di rovere di Allier.

Grad. alcolica: 13% vol.

Aspetto: Si presenta brillante, paglierino
di media intensita.

Olfatto: Al naso evidenzia note di fiori

di acacia e biancospino, the verde, mela e
vaniglia.

Gusto: Un’acidita fresca e viva introduce
una struttura forte, equilibrata, quasi
insolita per un Trebbiano. Chiude una
sensazione di freschezza con una lieve
sfumatura di mandorla.

Bicchiere di servizio: Gran baloon.
Temp. di servizio: 10-11°C.
Abbinamenti gastronomici: Pesce
e crostacei di ogni genere, sughi di carni
bianche, formaggi stagionati.

Vineyard: Pure Trebbiano d’Abruzzo.
Vinification: In stainless-steel tanks at
controlled temperature.

Refining: Burgundy-style, in Alier oak
barriques.

Alcohol content: 13% vol.

Appearance: It has a brilliant, straw yellow
with medium insensity.

Bouquet: It features hints of acacia and
hawthorn blossoms, green tea, apple and
vanilla.

Taste: A fresh and lively acidity introduces
a strong, balanced structure, almost unusual
for a Trebbiano wine. The finish is fresh with a
slight hint of almonds.

Serving glass: Burgundy.

Serving temperature: 10-11°C.

Food matchings: All kinds of fish and
crustaceans, white meat sauces, mature
cheeses.
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Montepulciano d’Abruzzo DOP

Vitigno: Montepulciano d’Abruzzo in
purezza. Territorio: In prevalenza collinare
con terreni esposti a sud-est a circa mt.

250 sul livello del mare. Terreni di medio
impasto tendenzialmente ciottolosi, magri

con scarsa ritenzione idrica. Vinificazione:

Vendemmia tendenzialmente tardiva con una
lunga macerazione in presenza di bucce in
vinificatori di acciaio inox termo-regolati.
Affinamento: In piccole botti di rovere per
circa 12 mesi dove viene portata a termine la
fermentazione malolattica. Affinamento

in bottiglia per un periodo medio-lungo.
Grad. alcolica: 13% vol. Aspetto: Colore
rosso rubino intenso con sfumature granate
tendenti all’arancione sempre pili presenti
con il passare del tempo. Olfatto: Profumo
intenso, persistente di frutta matura che
ricorda la marasca e la prugna rossa matura
con note diliquirizia e vaniglia.

Gusto: Asciutto, sapido, caldo, persistente
con tannini maturi ben equilibrati.
Bicchiere di servizio: Gran baloon.
Temp. di servizio: 16-18°C.
Abbinamenti gastronomici:
Cacciagione, carni rosse e formaggi
stagionati. ldeale con agnello e capretto.

Vineyard: Pure Montepulciano d’Abruzzo.
Territory: Mostly hilly lands facing South-
East a about 250 metres above sea level.
Generally pebbly and medium-textured soils,
with low water retention. Vinification and
refining: Generally late harvesting with

long on-the-skin maceration in temperature-
controlled, stainless steel fermentation
vessels. Refining in small oak barrels for about
12 months where the malolactic fermentation
takes place. Bottle refining for a medium-

long period. Alcohol content: 13% vol.
Appearance: Intense ruby red with garnet
nuances verging towards orange, more and
more present with time. Bouquet: Intense
and lingering perfume of ripe fruit reminiscent
of morello cherries, ripe red plums and

with liquorice and vanilla hints. Taste: Dry,
savoury, warm, lingering with mature and well-
balanced tannins. Serving glass: Burgundy.
Serving temperature: 16-18°C.

Food matchings: Red meat, game, and
mature cheeses. Perfect with lamb and kid.




Spiria

Cococciola Terre di Chieti IGP

Vitigno: Cococciola 100%.

Territorio: Collinare, con terreni
tendenzialmente calcareo-argillosi dotati di
scheletro e ben drenati.

Vinificazione: La vendemmia viene
effettuata a mano ultima settimana

di settembre, criomacerazione a bassa
temperatura per circa 6/12 ore, pressatura
soffice, decantazione statica del mosto fiore e
controllo della temperatura di fermentazione
a15°C.

Affinamento: |n acciaio, stabilizzazione e
imbottigliamento nel mese di febbraio.

Vino da apprezzare giovane.

Grad. alcolica: 12% vol.

Aspetto: Colore giallo paglierino tenue con
riflessi verdognoli quasi cristallini.

Olfatto: Profumi delicati di mela verde e fiori
bianchi. Gusto: Equilibrato, secco, sapido,
leggermente acidulo di buona struttura.
Bicchiere di servizio: Tulipe.

Temp. di servizio: 8-10°C.
Abbinamenti gastronomici: Ottimo
come aperitivo, si abbina a molluschi,
crostacei e minestre a base di pesce.

Vineyard: Cococciola 100% .

Territory: Hilly, with generally
limestone-clay soils, well-drained and pebbly.
Vinification: The harvesting is handmade
during the last week of September, cold
maceration at low temperature for about
6/12 hours, soft pressing, static settling of the
free run juice and fermentation temperature
controlled at 15°C.

Refinement in steel, settling and bottling
in February. This wine is an early drinker.
Alcohol content: 12% vol.
Appearance: Pale straw yellow with
greenish, almost crystal hues.

Bouquet: Delicate hints of green apple and
white flowers.

Taste: Balanced, dry, savoury, slightly
acidulous and with a good structure.
Serving glass: Tulipe.

Serving temperature: 8-10°C.

Food matchings: Perfect as an aperitif, it
matches shellfish and fish-based dishes.













Passe par Tout

Passerina - spumante brut

Vitigno: Passerina 100%.

Vinificazione: Vendemmia prima decade

di settembre con diradamento dei grappoli
dopo l'invaiatura. Vinificazione in riduzione
con breve macerazione a bassa temperatura,
pressatura soffice e pulizia statica del

mosto. Fermentazione a bassa temperatura
e successiva stabilizzazione del vino base.
Affinamento: In autoclave per circa 30 gg e
breve periodo di affinamento in bottiglia prima
di essere commercializzato.

Grad. alcolica: 12% vol.

Aspetto: Colore paglierino scarico con
perlage sottile e persistente.

Olfatto: Profumo netto floreale con piacevoli
note agrumate.

Gusto: Fresco, vivace, fruttato.

Bicchiere di servizio: Flute.

Temp. di servizio: 5-8°C.

Abbinamenti gastronomici: Ottimo a
tutto pasto accompagna tutti i tipi di antipasti,
carni bianche, piatti di pesce e Parmigiano.

Vineyard: Native in pureness.
Vinification: Harvesting during the first
week of September after thinning

the grapes right after their darkening.
Vinification in reduction with a brief soaking
at low temperature, soft pressing and static
must cleaning. Low temperature fermentation
and subsequent base wine stabilization.
Refining: Autoclave refermentation for
about 30 days and a brief period of refinement
when bottled, prior to market release.
Alcohol content: 12% vol.
Appearance: Pale and straw yellow color
with soft and persistent perlage.

Bouquet: Clear floral fragrance with
pleasant citrus hints.

Taste: Fresh and fruity.

Serving glass: Flute.

Serving temperature: 5-8°C.

Food matchings: Great with any meal,
complementing well any type of appetizer,
white meats, fish plates and Parmesan
cheese.







Club

Cerasuolo d’Abruzzo DOP

Vitigno: Montepulciano d’Abruzzo

in purezza.

Vinificazione: Diraspapigiatura soffice a
Cui segue una breve macerazione pellicolare
abassa temperatura in presenza di gas inerte
seguita poi da una pressatura soffice ed una
pulizia statica del mosto.

Affinamento: In serbatoi di acciaio inox.
Grad. alcolica: 13% vol.

Aspetto: Rosso ciliegia pill 0 meno carico,
vivace, brillante.

Olfatto: Al naso e delicatamente vinoso,
fruttato con sentore di piccoli frutti rossi e
petali di fiori rossi.

Gusto: Fresco, sapido, rotondo e armonico
con una delicata vena di amaro.

Bicchiere di servizio: Gran baloon.
Temp. di servizio: 13-14°C.
Abbinamenti gastronomici: Antipasti
in generale, minestre e secondi piatti a

base di carni bianche o pesce. Ideale con

il “brodetto”, la tipica zuppa di pesce alla
vastese.

Vineyard: Pure Montepulciano d’Abruzzo.
Vinification: Soft stemming-crushing
followed by a short maceration on the skins at
low temperature in the presence of inert gas,
followed by soft pressing and static cleaning
of the must.

Refining: In stainless steel cisterns.
Alcohol content: 13% vol.
Appearance: More or less intense

cherry red, lively, bright.

Bouquet: Delicately vinous, fruity with hints
of small red fruit and petals of red flowers.
Taste: fresh, savoury, rounded,
harmonious with a delicate bitter hint.
Serving glass: Burgundy.

Serving temperature: 13-14°C.

Food matchings: Starters in general,
poultry or fish-based dishes. Perfect

with “brodetto”, the typical fish soup of Vasto.

Club

Trebbiano d’Abruzzo DOP

Vitigno: Trebbiano d’Abruzzo in purezza.
Vinificazione: Vasche d’acciaio inox a

temperatura controllata con lieviti selezionati.

Affinamento: In acciaio inox.

Grad. alcolica: 12% vol.

Aspetto: Si presenta brillante, paglierino di
media intensita.

Olfatto: Al naso evidenzia note di fiori
d’acacia, biancospino e mela verde.

Gusto: Un’acidita fresca e viva introduce
una struttura forte, equilibrata, quasi insolita
per un Trebbiano. Chiude una sensazione

di freschezza con una lieve sfumatura di
mandorla.

Bicchiere di servizio: Tulipe.

Temp. di servizio: 10-11°C.
Abbinamenti gastronomici: Pesce

e crostacei di ogni genere, sughi di carni
bianche, formaggi stagionati.

Vineyard: Pure Trebbiano d’Abruzzo.
Vinification: In stainless-steel tanks

at controlled temperature with selected
yeasts.

Refining: In stainless steel.

Alcohol content: 12% vol.
Appearance: It has a brilliant, straw yellow
with medium insensity.

Bouquet: It features hints of acacia and
hawthorn blossoms, green tea, apple and
vanilla.

Taste: A fresh and lively acidity introduces
a strong, balanced structure, almost unusual
for a Trebbiano wine. The finish is fresh with a
slight hint of almonds.

Serving glass: Tulipe.

Serving temperature: 10-11°C.

Food matchings: All kinds of fish and
crustaceans, white meat sauces, mature
cheeses.




Club

Pecorino Terre di Chieti IGP

Vitigno: Pecorino autoctono in purezza.
Territorio: | vigneti si trovano ad

un’altezza di circa mt. 250 sIm. Essi sono
tendenzialmente alluvionali di medio impasto
tendenti al sabbioso, ben drenati e poveri di
sostanza organica.

Vinificazione: In acciaio con controllo

della temperatura di fermentazione con lieviti
selezionati.

Affinamento: In acciaio.

Grad. alcolica: 13% vol.

Aspetto: Brillante, giallo paglierino scarico.
Olfatto: Floreale, in ben evidenza sentori di
fiori bianchi ed agrumati.

Gusto: Sapido, fresco, equilibrato, di ottimo
corpo.

Bicchiere di servizio: Tulipe.

Temp. di servizio: 10-11°C.
Abbinamenti gastronomici: Antipasti di
pesce, primi piatti bianchi, carni bianchi, pesci
e crostacei in genere.

Vineyard: Pure native Pecorino.
Territory: The vineyards are at about 250
metres above sea level. They are generally
alluvial, medium-textured soils almost sandy,

well-drained and with low organic substance.

Vinification: In steel with fermentation

temperature controlled with selected yeasts.

Refining: In steel.

Alcohol content: 13% vol.
Appearance: Bright, pale straw yellow.
Bouquet: Flowery, with very evident white
and citrus flowers.

Taste: Savoury, fresh, balanced, good body.

Serving glass: Tulipe.

Serving temperature: 10-11°C.

Food matchings: Fish-based starters,
pasta with a light dressing, white meat, fish
and crustaceans in general.

Colle Moro



Vitigno: Montepulciano d’Abruzzo
in purezza.

Vinificazione: Vendemmia tendenzialmente
tardiva con una macerazione in presenza

di bucce medio-lunga, stoccaggio in vasche

di cemento vetrificate dove viene portata a
termine la fermentazione malolattica.
Affinamento: In serbatoi di acciaio inox.
Grad. alcolica: 13% vol.

Aspetto: Rosso rubino piti 0 meno intenso
con sfumature violacee tendenti al granato se
invecchiato.

Olfatto: Al naso e delicatamente vinoso,
fruttato con note di frutta rossa matura.
Gusto: Secco, di buon corpo, delicatamente
tannico.

Bicchiere di servizio: Gran baloon.
Temp. di servizio: 16-18°C.
Abbinamenti gastronomici:
Accompagna arrosti di carni bianche e rosse,
pasta al sugo, bistecche e formaggi duri.

Cerasuolo d’Abruzzo DOP

Vitigno: Montepulciano d’Abruzzo
in purezza.

Vinificazione: Diraspapigiatura soffice a
cui segue una breve macerazione pellicolare
a bassa temperatura in presenza di gas inerte
seguita poi da una pressatura soffice ed una
pulizia statica del mosto.

Affinamento: In serbatoi di acciaio inox.
Grad. alcolica: 13% vol.

Aspetto: Rosso ciliegia pit 0 meno carico,
vivace, brillante.

Olfatto: Al naso & delicatamente vinoso,
fruttato con sentore di piccoli frutti rossi e
petali di fiori rossi.

Gusto: Fresco, sapido, rotondo e armonico
con una delicata vena di amaro.

Bicchiere di servizio: Gran baloon.
Temp. di servizio: 13-14°C.
Abbinamenti gastronomici: Antipasti in
generale, minestre e secondi piatti a base

di carni bianche o pesce. Ideale con la

tipica zuppa di pesce alla vastese.

Montepulciano d’Abruzzo DOP

Vineyard: Pure Montepulciano d’Abruzzo.
Vinification: Generally late harvesting
with medium-long on-the-skin maceration,
storage in lined cement tanks where the
malolactic fermentation takes place.
Refining: In stainless steel cisterns.
Alcohol content: 13% vol.
Appearance: More or less intense ruby
red, with violet hues verging towards garnet
if aged.

Bouquet: Delicately vinous, fruity with hints
of ripe red fruit.

Taste: Dry, rounded, tangy, slightly tannic.
Serving glass: Burgundy.

Serving temperature: 16-18°C.

Food matchings: It matches white and red
meat roasts, pasta with a meat sauce, steaks,
hard cheeses.

Vineyard: Pure Montepulciano d’Abruzzo.
Vinification: Soft stemming-crushing
followed by a short maceration on the skins at
low temperature in the presence of inert gas,
followed by soft pressing and static cleaning of
the must.

Refining: In stainless steel cisterns.
Alcohol content: 13% vol.

Appearance: More or less intense

cherry red, lively, bright.

Bouquet: Delicately vinous, fruity with hints
of small red fruit and petals of red flowers.
Taste: fresh, savoury, rounded,

harmonious with a delicate bitter hint.
Serving glass: Burgundy.

Serving temperature: 13-14°C.

Food matchings: Starters in general, white
meat or fish-based dishes. Perfect

with the typical fish soup of Vasto.

Vitigni: Sangiovese 85%;

Montepulciano d’Abruzzo 15%.
Vinificazione: La raccolta viene effettuata
a mano nella seconda decade di settembre.
Macerazione in presenza di vinaccia
medio-lunga, stoccaggio in acciaio dove
viene portata a termine la fermentazione
malolattica.

Affinamento: In serbatoi di acciaio inox.
Grad. alcolica: 12,56% vol.

Aspetto: Rosso rubino pit 0 meno intenso.
Olfatto: Al naso e delicatamente vinoso,
fruttato con sentore di frutti rossi.

Gusto: Asciutto, di medio corpo, armonico,
giustamente tannico.

Bicchiere di servizio: Gran baloon.
Temp. di servizio: 16-18°C.
Abbinamenti gastronomici: Primi piatti
di pasta ripiena e carni alla griglia.

Trebbiano d’Abruzzo DOP

Vitigno: Trebbiano d’Abruzzo in purezza.
Vinificazione: Vasche d’acciaio inox a

temperatura controllata con lieviti selezionati.

Affinamento: In acciaio inox

Grad. alcolica: 12% vol.

Aspetto: Si presenta brillante, paglierino di
media intensita.

Olfatto: Al naso evidenzia note di fiori
d’acacia, biancospino e mela verde.

Gusto: Un'acidita fresca e viva introduce una
struttura equilibrata. Chiude una sensazione
difreschezza con una lieve sfumatura di
mandorila.

Bicchiere di servizio: Tulipe.

Temp.a di servizio: 10-11°C.
Abbinamenti gastronomici: Pesce

e crostacei di ogni genere, sughi di carni
bianche, formaggi stagionati.

Sangiovese Terre di Chieti IGP

Vineyard: Sangiovese 85%;

Montepulciano d’Abruzzo 15%

Vinification: The harvesting is handmade
during the second ten days of September.
Medium-long on-the-skin maceration, storage
in steel where the malolactic fermentation is
performed.

Refining: In stainless steel cisterns.
Alcohol content: 12,5% vol.
Appearance: More or less intense

ruby red.

Bouquet: Delicately vinous, fruity with hints
of red fruit.

Taste: Dry, medium-bodied, harmonious,
adequately tannic.

Serving glass: Burgundy.

Serving temperature: 16-18°C.

Food matchings: Main courses with
stuffed pasta and grilled meats.

Vineyard: Pure Trebbiano d’Abruzzo.
Vinification: In stainless-steel tanks

at controlled temperature with selected
yeasts.

Refining: In stainless steel.

Alcohol content: 12% vol.
Appearance: It has a brilliant, straw yellow
with medium insensity.

Bouquet: It features hints of acacia and
hawthorn blossoms, green tea, apple and
vanilla.

Taste: Afresh and lively acidity introduces a
balanced structure. The finish is fresh with a
slight hint of almonds.

Serving glass: Tulipe.

Serving temperature: 10-11°C.

Food matchings: All kinds of fish and
crustaceans, white meat sauces, mature
cheeses.



Chardonnay Terre di Chieti IGP

Vitigno: Chardonnay in purezza.
Vinificazione: | grappoli vengono raccolti
in anticipo per mantenere la naturale acidita.
Dopo la pigiadiraspatura viene effettuata
una leggera macerazione con le bucce a
bassa temperatura in ambiente di gas inerte
a cui seguono una pressatura soffice ed una
decantazione statica. Il mosto pulito viene
fatto fermentare a temperatura controllata
in piccoli serbatoi di acciaio inox con lieviti
selezionati atti a mettere in risalto le
caratteristiche varietali del vitigno.
Affinamento: In serbatoi di acciaio inox
per circa 4-b mesi prima di essere messo in
bottiglia. Grad. alcolica: 13% vol.
Aspetto: Giallo paglierino scarico con
sfumature verdi. Olfatto: Delicato, fruttato
con prevalenza di frutti tropicali.

Gusto: Fresco, persistente, rotondo.
Bicchiere di servizio: Tulipe.

Temp. di servizio: 8-10°C.
Abbinamenti gastronomici: Ideale
come aperitivo e piatti a base di pesce.

Malvasia Terre di Chieti IGP

Vitigno: Malvasia in purezza.
Vinificazione: Dopo la vendemmia, che
avviene nella prima decade di settembre, le
uve vengono pigiate ed il mosto, dopo una
pressatura soffice, viene messo a decantare
a bassa temperatura. Il mosto pulito viene
fatto fermentare a temperatura controllata in
serbatoi di acciaio inox.

Grad. alcolica: 12,5% vol.

Aspetto: Colore brillante giallo paglierino
scarico con riflessi di carta bianca.
Olfatto: Sottile, vinoso con note floreali e
sentori di mela acerba.

Gusto: Asciutto, equilibrato, leggermente
acidulo con sottile vena amarognola.
Bicchiere di servizio: Tulipe.

Temp. di servizio: 8-10°C.
Abbinamenti gastronomici: Lumache,
fiori di zucca fritti, fritto di calamari e pesci
bianchi bolliti.

Vineyard: Pure Chardonnay.
Vinification: The grapes are harvested

in advance to preserve their natural acidity.
After the de-stemming-crushing they
undergo a light maceration on the skins at low
temperature with inert gas, followed by soft
pressing and static settling. The clean must is
fermented at controlled temperature in small
stainless steel tanks with selected yeasts
aimed to enhance the grape features.
Refining: In stainless steel cisterns

for about 4-5 months before bottling.
Alcohol content: 13% vol.
Appearance: Pale straw yellow with
green hues.

Bouquet: Delicate, fruity with strong
tropical fruit.

Taste: Fresh, lingering, rounded.

Serving glass: Tulipe.

Serving temperature: 8-10°C.

Food matchings: Perfect as an aperitif
and fish-based dishes.

Vineyard: Pure Malvasia.

Vinification: After the harvesting, taking
place in the first ten days of September, the
grapes are crushed and the must, after a soft
pressing, is left to settle at low temperature.
The clean must is fermented at controlled
temperature in stainless steel cisterns.
Refining: In stainless steel cisterns

for about 4-5 months before bottling.
Alcohol content: 12,5% vol.
Appearance: Bright pale straw yellow
with white paper highlights.

Bouquet: Thin, vinous with floral notes
and hints of green apple.

Taste: Dry, balanced, slightly acidulous
with a thin bitter hint.

Serving glass: Tulipe.

Serving temperature: 8-10°C.

Food matchings: Snails, fried courgette
flowers, fried calamari and boiled white fish.




Vitigno: Montepulciano d’Abruzzo
in purezza.

Vinificazione: Vendemmia tendenzialmente
tardiva con una macerazione in presenza

di bucce medio-lunga, stoccaggio in vasche

di cemento vetrificate dove viene portata a
termine la fermentazione malolattica.
Affinamento: In serbatoi di acciaio inox.
Grad. alcolica: 12,5% vol.

Aspetto: Rosso rubino pit 0 meno intenso
con sfumature violacee tendenti al granato

se invecchiato.

Olfatto: Al naso e delicatamente vinoso,
fruttato con note di frutta rossa matura.
Gusto: Asciutto, sapido, rotondo,
leggermente tannico.

Bicchiere di servizio: Gran baloon.
Temp. di servizio: 16-18°C.
Abbinamenti gastronomici:
Accompagna arrosti di carni bianche e rosse,
pasta al sugo, bistecche, formaggi duri.

Cerasuolo d’Abruzzo DOP

Vitigno: Montepulciano d’Abruzzo
in purezza.

Vinificazione: Diraspapigiatura soffice a
CUi Seguono una breve macerazione
pellicolare a bassa temperatura in presenza
di gas inerte,una pressatura soffice ed una
pulizia statica del mosto.

Affinamento: In serbatoi di acciaio inox.
Grad. alcolica: 12,5% vol.

Aspetto: Rosso ciliegia pili 0 meno carico,
vivace, brillante.

Olfatto: Al naso e delicatamente vinoso,
fruttato con sentore di piccoli frutti rossi e
petali di fiori rossi.

Gusto: Fresco, sapido, rotondo, armonico
con una delicata vena di amaro.

Bicchiere di servizio: Gran baloon.
Temp. di servizio: 13-14°C.
Abbinamenti gastronomici: Antipastiin
generale, minestre e secondi piatti a base

di carni bianche o pesce. Ideale coniil
“brodetto”, la tipica zuppa di pesce alla
vastese.

Montepulciano d’Abruzzo DOP

Vineyard: Montepulciano d’Abruzzo.
Vinification: Generally late harvesting with
medium-long on-the-skin maceration, storage
in lined cement tanks where the malolactic
fermentation takes place.

Refining: In stainless steel cisterns.
Alcohol content: 12,5% vol.
Appearance: More or less intense ruby
red, with violet hues verging towards garnet
if aged.

Bouquet: Delicately vinous, fruity with hints
of ripe red fruit.

Taste: Dry, rounded, tangy, slightly tannic.
Serving glass: Burgundy.

Serving temperature: 16-18°C.

Food matchings: It matches white and red
meat roasts, pasta with a meat souce, steaks,
hard cheeses.

Vineyard: Pure Montepulciano d’Abruzzo.
Vinification: Soft stemming-crushing
followed by a short maceration on the skins
at low temperature in the presence of inert
gas, followed by soft pressing and static
cleaning of the must.

Refining: In stainless steel cisterns.
Alcohol content: 12,56% vol.
Appearance: More or less intense
cherry red, lively, bright.

Bouquet: Delicately vinous, fruity with hints
of small red fruit and petals of red flowers.
Taste: Fresh, savoury, rounded, harmonious
with a delicate bitter hint.

Serving glass: Burgundy.

Serving temperature: 13-14°C.

Food matchings: Starters in general,
white meat or fish-based dishes. Perfect

with “brodetto”, the typical fish soup of Vasto.

FRISO
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Sangiovese Terre di Chieti IGP

Vitigno: Sangiovese.

Vinificazione: La raccolta viene effettuata
amano nella seconda decade di settembre.
Macerazione in presenza di vinaccia
medio-lunga, stoccaggio in acciaio, dove
viene portata a termine la fermentazione
malolattica.

Affinamento: In serbatoi di acciaio inox.
Grad. alcolica: 12% vol.

Aspetto: Rosso rubino pit 0 meno intenso.
Olfatto: Al naso e delicatamente vinoso,
fruttato con sentore di frutti rossi.

Gusto: Asciutto, di medio corpo, armonico,
giustamente tannico.

Bicchiere di servizio: Gran baloon.
Temp. di servizio: 16-18°C.
Abbinamenti gastronomici: Primi piatti
di pasta ripiena e carni alla griglia.

Trebbiano d’Abruzzo DOP

Vitigno: Trebbiano d’Abruzzo in purezza.
Vinificazione: La vendemmia viene
effettuata nella prima decade di settembre,
dopo la pigiadiraspatura e lapressatura
soffice sul mosto fiore viene eseguita una
pulizia statica a cui segue una fermentazione
alcolica a temperatura controllata condotta
da lieviti selezionati autoctoni.
Affinamento: In serbatoi di acciaio inox
per circa 4-b mesi prima di essere messo in
pbottiglia.

Grad. alcolica: 11,5% vol.

Aspetto: Giallo paglierino scarico con
sfumature verdi.

Olfatto: Delicato, fresco, persistente

con sentori di frutta acerba.

Gusto: Secco, sapido, persistente,
armonioso.

Bicchiere di servizio: Tulipe.

Temp. di servizio: 8-10°C.
Abbinamenti gastronomici: Antipasti di
pesce, minestre, zuppe e carni bianche.

Vineyard: Sangiovese

Vinification: The harvesting is handmade
during the second ten days of September.
Medium-long on-the-skin maceration, storage
in steel where the malolactic fermentation is
performed.

Refining: In stainless steel cisterns.
Alcohol content: 12% vol.
Appearance: More or less intense ruby
red.

Bouquet: Delicately vinous, fruity with hints
of red fruit.

Taste: Dry, medium-bodied, harmonious,
adequately tannic.

Serving glass: Burgundy.

Serving temperature: 16-18°C.

Food matchings: Main courses with
stuffed pasta and grilled meats.

Vineyard: Pure Trebbiano d’Abruzzo.
Vinification: The harvesting is performed
in the first ten days of September, after the
stemming-crushing and the soft pressing, the
free run juice is statically cleaned and then
the fermentation is performed at a controlled
temperature achieved by means

of autochthonous selected yeasts.
Refining: In stainless steel cisterns

for about 4-5 months before bottling.
Alcohol content: 11,5% vol.
Appearance: Pale straw yellow with

green hues.

Bouquet: Delicate, fresh, lingering with hints
of unripe fruit.

Taste: Dry, savoury, lingering, harmonious.
Serving glass: Tulipe.

Serving temperature: 8-10°C.

Food matchings: Fish-based starters,
soups and white meat.



Chardonnay Terre di Chieti IGP

Vitigno: Chardonnay in purezza.
inificazione: | grappoli vengono raccolti
in anticipo per mantenere la naturale acidita.
Dopo la pigiadiraspatura viene effettuata
una leggera macerazione con le bucce
a bassa temperatura in ambiente di gas
inerte, a cui segue una pressatura soffice
ed una decantazione statica. Il mosto pulito
viene fatto fermentare a temperatura
controllata in piccoli serbatoi di acciaio
inox con lieviti selezionati atti a mettere in
risalto le caratteristiche varietali del vitigno.
Affinamento: In serbatoi di acciaio inox
per circa 4-5 mesi prima di essere messo in
bottiglia. Grad. alcolica: 12,5% vol.
Aspetto: Giallo paglierino scarico con
sfumature verdi. Olfatto: Delicato, fruttato
con prevalenza di frutti tropicali.
Gusto: Fresco, persistente, rotondo.
Bicchiere di servizio: Tulipe.
Temp. di servizio: 8-10°C.
Abbinamenti gastronomici: Ideale
come aperitivo e piatti a base di pesce.

Merlot Terre di Chieti IGP

Vitigno: Merlot 85%; Montepulciano 15%.
Vinificazione: La vendemmia viene
effettuata I'ultima settimana di settembre,
vinificazione tradizionale in rosso con un
periodo di macerazione in presenza di vinaccia
medio lunga. Dopo la svinatura viene portata
a termine la fermentazione malolattica. Il
successivo periodo di affinamento avviene

in vasca dove il vino viene sottoposto ad un
processo di micro-ossigenazione prima di
essere imbottigliato. Grad.alcolica: 13% vol.
Aspetto: Colore rosso rubino intenso con
riflessi granati. Olfatto: Aromi suadenti di
piccoli frutti rossi con sensazioni di spezie che
si aprono al palato in perfetta armonia.
Gusto: Equilibrato, caldo, persistente, ben
strutturato che si presta all’invecchiamento.
Bicchiere di servizio: Gran baloon.
Temp. di servizio: 19°C.

Abbinamenti gastronomici: Si abbina
con carni rosse pregiate, formaggi stagionati e

il “brodetto”, tipica zuppa di pesce alla vastese.

Vineyard: Pure Chardonnay.
Vinification: The grapes are harvested in
advance to preserve their natural acidity.
After the stemming-crushing they undergo
a light maceration on the skins at low
temperature with inert gas, followed by soft
pressing and static settling. The clean must is
fermented at controlled temperature in small
stainless steel cisterns with selected yeasts
aimed to enhance the grape features.
Refining: In stainless steel cisterns

for about 4-5 months before bottling.
Alcohol content: 12,5% vol.
Appearance: Pale straw yellow with
green hues.

Bouquet: Delicate, fruity with strong
tropical fruit.

Taste: Fresh, lingering, rounded.
Serving glass: Tulipe.

Serving temperature: 8-10°C.

Food matchings: Perfect as an aperitif
and fish-based dishes.

Vineyard: Merlot 85% - Montepulciano 15%.
Vinification: The harvesting is performed
during the last week of September, traditional
fermentation on the skin, with a long maceration
period on the skins. After devatting, the
malolactic fermentation is brought to end.

The subsequent refinement period is in barrels
where the wine undergoes a micro-aeration
process before being bottled.

Alcohol content: 13% vol.

Appearance: Intense ruby red with garnet
highlights.

Bouquet: Charming aroma of small red

fruit with hints of spices that open to the

palate with a perfect harmony.

Taste: Balanced, warm, lingering,
well-structured, suitable for ageing.

Serving glass: Burgundy.

Serving temperature: 19°C.

Food matchings: It matches red meat,
mature cheeses and “brodetto”, the typical fish
soup from Vasto.
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