
SCHEDA TECNICA

CERASUOLO D'ABRUZZO D.O.C. ANFORA 2022

Nome del vino: Cerasuolo d'Abruzzo DOC Amphora Organic

Varietà uva: Montepulciano d'Abruzzo - 100%

Annata: 2022

Alcol: 13,5%

Terreno: Argilla e calcare

Gestione suolo: Biologico e Biodinamico

Sistema di allevamento: Guyot

Periodo di vendemmia Terza settimana di settembre

Raccolta: Manuale in cassette

Vinificazione: Le uve vengono diraspate e trasferite direttamente in 

pressa dove, dopo alcune ore di contatto tra le bucce, 

avviene una soffice pressatura. 

Il mosto fermenta spontaneamente in anfore di 

terracotta. Nelle stesse anfore avviene la fermentazione 

malolattica.  

Affinamento: Il periodo di affinamento in anfore di terracotta dura 

circa 6 mesi. Il vino svolge anche la fermentazione 

malolattica in anfora. Durante questo periodo il profilo 

organolettico del vino si modifica, acquistando maggiore 

complessitàall'olfatto e persistenza al palato. 

WINE TECH SHEET

TREBBIANO D'ABRUZZO DOC 2017

Name of the wine: Trebbiano d'Abruzzo DOC Amphora Organic

Grape variety: Trebbiano d'Abruzzo - 100%

Vintage: 2017

Alcohol: 13%

Soil: Clay and limestone

Soil management: Biodynamic method

Training form: Guyot

Period of harvest: Third week of September 

Picking method: Manual in boxes

Winemaking process: The grapes are de-stemmed and transferred to the tank 

where maceration of 24 hours takes place. 

The skins are then separated from the juice and 

softly pressed, before our indigenous yeasts take 

over and lead the fermentation process in clay 

amphoras. 

Ageing: The wine rests into the amphoras for a period of 

three years where refines on the lees thanks 

also to batonnage practices. 

The wine has been bottled in the beginning of 2021 

and has refined for others six months into the bottle 

before the release. 
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The grapes are destemmed and transferred directly to 
the press where, after a few hours of contact between the 
skins, a soft pressing takes place.
The must ferments spontaneously in earthenware amphorae. 
In the same amphorae malolactic fermentation takes pla-
ce.

Organic and Biodynamic method.

The period of aging in terracotta amphorae lasts about 6 
months. The wine also carries out malolactic fermentation 
in amphora. During this period the organoleptic profile 
of the wine changes, becoming more complex to the nose 
and persistent on the palate.
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