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Vendemmia 2019 …     

               Contatti Tel 348 2481784



Vigneto Contrada la Fontuccia      

Benvenuti a Vittorito! 
Siamo nel cuore dell’Abruzzo in un piccolo borgo che sorge sul colle Mentnoo Valle Pelignao in
provincia de L’Aquila. 
Una terra la cui storia si lega a quella della vitcultura sin ai tempi di Ovidio e in partcolare alla
storia di un grande vitgno il Montepulciano d’ Abruzzo . 
La nostra terra gode di un partcolare microclimao caraterizzato da lunghi freddi invernio estat
brevi  secche ed asciute a cui si associano una buona ventlazione e notevoli escursioni termiche
proprio per la presenza di  imponent massicci  montuosi  come il  Morrone (2061mt)o  la Maiella
(2792mt) Il Sirente (2487mt).
Grazie a queste condizioni climatche il nostro montepulciano produce uve di grande qualità.
Proprio a Vitorito anche io sono nata e cresciuta!  Oggi  insieme alla mia famiglia contnuo ad
allevare la VITE!

rosso igp terre aquilane
VITIGNO: 100% Montepulciano d’Abruzzo
Chi beve i nostri vini sa che ogni anno il mese di luglio a circa un
anno dalla sua vendemmia avviene il primo assaggio del vino
rosso! L’assaggio che determina il destno del vinoo quello che
decide se l’annata proseguirà il suo cammino nella bote o in
bottiglia! 
Nel  19  nasce  AnimErrant fglio  di  una  annata  calda  ma  dai
grappoli perfettio fglio del fruto che esplode in bocca ad ogni
assaggio.  Vivaceo  sinceroo  erranteo  vivo!  Un  montepulciano
giovaneo mutevole da godere per i più impazient o da tener giù
in cantna per gli amant del rosso d’annata! A voi la scelta!

Volutamente  declassato  dopo  dieci  anni  il  nostro
montepulciano esce dalla doc! 



iN VIGNA ci si sta tutto l’anno !

O quasi!
Le lavorazioni sono tante iniziamo a fne febbraio
con la  potatura  e  fniamo a  fne otobre  con la
vendemmia  e  la  preparazione  del  terreno  alla
stagione invernale.

ALTIMETRIA: 340 mt s.l.m. con esposizione a est
sud est
TIPOLOGIA  DEL  TERRENO:  terra  sciolta  mista  a
piccole  ghiaie  e  di  caratere  decisamente  più
calcareo. 
SISTEMA DI  ALLEVAMENTO:  Filare  con potatura
cortao guyot. Alberello vecchie vigne
RESA: Variabile di anno in anno molto contenuta
nei  vignet più  datat (1960)  si  aggira  sui  60
quintali per Ha nei più giovani (1983-2008)
Nel 2019 sono stat raccolt 62 quintali di montepulciano di cui 35 destnat solo alla produzione del nostro
rosso.
LE LAVORAZIONI ANNUALI MANUALI:  Potatura invernaleo spollonaturao sfogliatura. Diserbo manuale
zappatura alla base delle piante  
(NO diserbant chimici) Diserbo meccanico trinciatura.
CONCIMAZIONI: sovescio. (NO concimi chimici)
TRATTAMENTI: Rame e zolfo. Sono stat eeetuat 4 tratament complessivi nel mese giugno. 
ANDAMENTO STAGIONALE: Annata calda e regolare fno alla raccolta delle uve che hanno raggiunto la
completa maturazione
VENDEMMIA A MANO in cassete da 20 kgo il 22 otobre 2019

 

                                                                               Le fascine



 

Finalmente si va IN CANTINA !

Attendiaon  cnn  paoienoa  iln  onoenon  in  cuii  lne  uivee
raggiuingnnn lna piena oaouiraoinne!
E’ iln 22 nttnbre2019, i grappnlni raccnlnt a oann dai veignet
più daoat veengnnn diraspat e lnasciat in oaceraoinne fnn
aln  oeroine  delnlna  feroenoaoinne  che  aveveiene
spnnoaneaoenoe senoa cnnornlnlnn di oeoperaouire in veasche
aperoe .
Dnpn 25 ginrni iln veinn veiene chiuisn in cisoerna d’acciain 
per 11 oesi  di ripnsn .  Non stabilizzato nè chiarifcato né
fltrato iln veinn veiene oessn in bntglnia iln 22 setteobre cnn
ln’arriven delnln’auiouinnn!
Vino volutamente declassato

BOTTIGLIE PRODOTTE: 1800, Fnroaon 0,75ln 
ALCOOL: 13.5% VOL   ACIDITA’ TOT :7,12   ACIDITA’ VOLATILE: 0,52
 PH: 3,35 SO2: ono/lnibera 52/12

Vino volutamente declassato
Certificazione biologica Suinlnn e Salnuioe                                               

  



 

Ora non vi resta che assaggiare il vino!

Mariapaola   


