
SCHEDA TECNICA

MONTEPULCIANO D'ABRUZZO D.O.C. ANFORA 2021

Nome del vino: Montepulciano d'Abruzzo DOC Amphora Organic

Varietà uva: Montepulciano d'Abruzzo - 100%

Annata: 2021

Alcol: 14%

Terreno: Argilla e calcare

Gestione suolo: Metodo biologico e biodinamico

Sistema di allevamento: Guyot

Periodo di vendemmia Fine settembre – 1a settimana di ottobre

Raccolta: Manuale in cassette

Vinificazione: Le uve vengono solamente diraspate. L'acino intero viene

quindi fatto fermentare col fine di estrarre solo i tannini 

più nobili della buccia per trovare un sottile equilibrio 

tra la potenza del frutto del montepulciano e la 

freschezza della bevuta. 

Per questo motivo la macerazione dura al massimo 10 

giorni. 

Dopo questo periodo le uve vengono pressate 

sofficemente e il vino viene trasferito nelle anfore di 

terracotta interrate dove avviene la fermentazione 

malolattica ed inizia il periodo di affinamento

Affinamento: Il periodo di affinamento è di circa due anni in anfora. 

Durante questo periodo il Montepulciano diventa più 

armonico sfruttando la microssigenazione dovuta alla 

porosità della terraotta, senza alterare l'autenticità del 

suo frutto. 

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 only destemmed. The whole berry is then 
fermented in order to extract only the most noble tannins 
of the skin to find a subtle balance between the power of 
the fruit of Montepulciano and the freshness of the drink.
For this reason the maceration lasts at most 10 days.
After this period the grapes are softly pressed and the 
wine is transferred to the underground terracotta amphorae 
where malolactic fermentation takes place and the aging 
period begins.

Organic and Biodynamic method.

End of September - 1st week of October

The aging period is about two years in amphora. During 
this period, Montepulciano becomes more harmonious by 
exploiting the microssigenation due to the porosity of the 
terraotta, without altering the authenticity of its fruit.
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