SCHEDE DEI VINI IN DEGUSTAZIONE

AZIENDA  VITIVINICOLA  BARBA 

 “Vignafranca 2001” Montepulciano d’Abruzzo DOC
http://www.fratellibarba.it/home.htm
Il Vignafranca 2001 è il risultato di uve Moltepulciano d’Abruzzo DOC provenienti da vigneti decennali, esposti a sud-est a 70 m. sul livello del mare, con suolo composto da depositi alluvionali, di natura limo-sabbiosa leggermente calcarea, situati in località Casal Thaulero di Roseto degli Abruzzi. 
Dopo una accurata selezione delle uve, la vinificazione avviene con pressatura soffice e  fermentazione in tini tronco-conici di rovere francese con macerazione sulle vinacce fino a 18 – 20 giorni; successivamente, il mosto svinato viene lasciato nelle vasche d’acciaio fino alla fermentazione malolattica. 
L’affinamento in barriques di rovere per 14 mesi conclude il ciclo della lavorazione. 
Complesso e rotondo, il vino presenta aromi di frutta rossa e spezie ben amalgamati tra loro, che ritornano con precisione all’assaggio.

AZIENDA VITIVINICOLA CENTORAME
“Castellum Vetus 2003” Montepulciano d’Abruzzo Docg 

http://www.centorame.it/ita.html

L’Azienda Centorame nasce nel 1987 a Casoli di Atri una delle località abruzzesi ad alta vocazione vitivinicola, a 5 km dal mare e ad un’altitudine di 180 m sul livello del mare, le tenute dell’azienda si estendono nelle zone della DOCG Colline Teramane. 
Il Castellum Vetus 2003 è il vino di punta ed è il risultato delle uve provenienti dai vigneti più vecchi, allevati col sistema della pergola abruzzese o “tendone”, su terreni franco argillosi esposti a sud est, le cui viti sono adeguatamente diradate e curate nel periodo di maturazione.

La vinificazione avviene con le uve ben mature sottoposte a pigiatura soffice e lunghissima  macerazione sulle vinacce.

L’affinamento avviene in botti di rovere francese per 15 mesi.

Colore rosso rubino vivo, grande estratto e forti profumi di frutti di bosco sono il biglietto da visita di questo vino dalle grandi potenzialità evolutive.

AZINEDA AGRICOLA ILLUMINATI
“Zanna 1998” Montepulciano d’Abruzzo
http://www.illuminativini.com/
Anche se con epicentro nel Comune di Controguerra, l’azienda Illuminati estende i suoi vigneti in più comuni della Val Vibrata sicuramente sfruttando i terreni più vocati per la coltivazione della vita e del Montepulciano d’Abruzzo in particolare.

Il vigneto “Zanna”, che da anche il nome al vino, è uno di quelli storici per questa cantina, che lo produce con lo stesso sistema da sempre.

Leggera diradazione in vigna dei grappoli, anche se mai estrema, estrazione molto morbida del mosto, invecchiamento per più di due anni in grandi botti di Slavonia da 25 ettolitri, fanno di questo vino un vero monumento della tradizione vinicola abruzzese e teramana in particolare.

Austero, elegante, mai eccessivo, ma sempre ben centrato, Zanna rappresenta un esempio mirabile dille potenzialità di questo vino. A spiccati sapori e sentori di frutta da giovane, fanno seguito elementi terziari con l’invecchiamento, soprattutto spezie, cuoio e terra bagnata. Potenziale invecchiamento anche 30 anni.
AZIENDA AGRICOLA MONTORI
“Fonte Cupa 1998” Montepulciano d’Abruzzo
http://www.montorivini.it/

Altra grande azienda storica di Controguerra, l’azienda di Camillo Montori produce vino di grande qualità da oltre 50 anni.

Grande specialista nei bianchi, il produttore enologo sperimenta da anni con successo la vinificazione delle migliori uve Montepulciano del suo storico vigneto posto sulla collina denominata “Fonte Cupa”. Il risultato è concentrato nel vino che porta da sempre il nome proprio del vigneto, vino prodotto con sistema tradizionalissimo : pressatura soffice, estrazione morbida e macerazione lunga ma non esasperata, invecchiamento in grandi Botti da 20 e 30 hl.

Rustico, sincero, molto tradizionale, non lesina, al fianco dei profumi tradizionali, qualche sentore cuoio bagnato e foxy, che fa molto Borgogna. Adatto al lungo e lunghissimo invecchiamento.
AZIENDA AGRICOLA PEPE 
Montepulciano d’Abruzzo biologico D.O.C. 2001
http://www.emidiopepe.com/
L’Azienda Emidio Pepe si tramanda da quattro generazioni la passione e l’amore per la terra e soprattutto il forte legame con le tradizioni hanno prodotto nel tempo eccellenti risultati. 
Emidio Pepe – nessuno se ne abbia a male – è l’ultimo grande vecchio dell’enologia abruzzese, dopo la scomparsa di Edoardo Valentini. I suoi vini incarnano la vera tradizione di questa uva e di questo vino, nelle sue espressioni più sincere e veraci.

Il vino in degustazione è un Montepulciano d’Abruzzo D.O.C. di produzione biologica ottenuto da viti di circa trent’anni esposte a sud ed allevate a tendone su di un terreno argilloso a medio impasto del comune di Torano Nuovo.
La raccolta avviene a mano con selezione dei grappoli, diraspati a mano in tini di legno. Fermenta in vasche di cemento vetrificato da 22 o 30 hl senza aggiunta di lieviti e senza rimontaggi. L’affinamento avviene in vasche di cemento per 2 anni, poi viene imbottigliato a mano senza filtrare ed invecchia in bottiglia.

I sentori di frutta rossa e spezie da giovane sono leggermente velati dalla scia animale che lo attraversa. Se lasciato invecchiare, questo vino – giustamente definito “vivo” dal suo produttore – lascia spazio ad una procella di profumi e sentori che raramente si possono avvertire tutti insieme in un solo vino. Prugna ma anche ciliegia, ferro e altri minerali, cuoio e terra bagnata inebriano prima il naso e poi avvolgono il palato in un sorso che avvolge ma non travolge, proprio perché la vinificazione in cemento vetrificato e l’affinamento soltanto in vetro portano a rispettare in pieno solo il prodotto uva. 

Da bere dopo almeno 5 anni, dà il meglio di se dopo i 10; raggiunge il vertice verso i 20.

AZIENDA AGRICOLA STRAPPELLI 

“Celibe 1998” Montepulciano d’Abruzzo
http://www.cantinastrappelli.it/index.html

L’Azienda Strappelli di Torano Nuovo ha un’antica tradizione vitivinicola, che inizia il suo percorso nel 1990 con la costruzione di una nuova cantina altamente tecnologica, per coniugare insieme i moderni metodi lavorativi con lo spirito di un’antica tradizione nella selezione di uve di qualità. 
Situati su di una collina stupenda per esposizione e  composizione dei terreni, i vigneti da cui proviene il Celibe hanno più di trenta anni di storia, che racchiudono nei grappoli da cui viene estratto questo vino che è l’altro vinone in degustazione.

La raccolta delle uve avviene manualmente con selezione dei grappoli, fermentazione e macerazione per 13-14 giorni a temperatura controllata, affinamento in piccole botti di rovere francese, per un periodo di 24-30 mesi e successivo affinamento in bottiglia.
Frutta rossa e spezie, concentrazione e profumone fanno di questo vino un vero prodotto ammiccante, da sposare a piatti ricchi o da gustare come vino da meditazione.

Si presta al lunghissimo invecchiamento.
AZIENDA AGRICOLA SAN LORENZO

“Escol 2000” Montepulciano d’Abruzzo doc
http://www.sanlorenzovini.com/index.php?

L’Azienda San Lorenzo è situata a Castilenti ed è una realtà vitivinicole più grandi della Provincia, con i suoi 160 ettari di vigneto. Produce vini da uve autoctone ed internazionali.

L’Escol è il vino di punta, che è giusto definire “vinone”, perché così è pensato dal suo produttore ed è così che si propone a noi. 

Ottenuto dai vigneti più vecchi (circa 35 anni), in parte allevati col sistema del tendone ed in parte col sistema del cordone speronato, Escol è prodotto con una forte diradamento dei grappoli in vigna ed una forte estrazione in fase di vinificazione. Viene poi posto a maturare per circa due anni in barrique francesi nuove e lasciato in vetro per un ulteriore anno.

La tecnica di vinificazione non può che influire sul sapore del vino che da giovane presenta fortissimi profumi di confettura di frutta rossa unita ad un forte sentore di vaniglia che gli deriva del legno nuovo.

Se lasciato invecchiare, invece, viene fuori la grande materia, che col tempo si trasforma e cresce, facendo spuntare sentori terziari che ingentiliscono il naso ed il palato, rendendo il giusto merito alla notevole carica estrattiva voluta dal suo produttore.

