
Zona di produzione: Abruzzo. 
media collina in provincia di Chieti.
Production Area: Abruzzo, medium 
hills of Chieti province

Epoca della vendemmia:

bucce a bassa temperatura (crio-macerazione) si 
illimpidisce. In apposite vasche d’acciaio il mosto 
limpido fermenta a temperatura controllata. 

“cerasa” e melograno.

primi piatti a base di pomodoro, carni bianche, 
formaggi semi-stagionati si abbina bene con la 
pizza. Eccelso con crostacei e scampi.

pressing of the grapes and after a short contact with 
the skins at low temperature (cold-maceration) it 
becomes clear. The clear must ferments in dedicated 
stainless steel tanks at a controlled temperature.

pink.

of  “cerasa” and pomegranate.

seasoned cheese. It aslo goes well with pizza. Taste 
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