
Agriverde

Appellation : 

Cépage :

Terroir :

altitude :

Région :

Degré alcoolique :

Acidité : 

Terre di Chieti
Pecorino
Sol calcaire
250 m
Abruzzes
12,5%
6.40 g/L

Elevage :

Elevé en cuve inox 

Conservation et service :

Capacité de garde : 3 ans
Température de service : 10-12°C 

Riseis Pecorino 2025

Ceviche de poisson, poulpe grillé,
crustacés, fromage frais, risotto aux fruits
de mer, volaille rotie

ACCORDS : 

Vins du Monde - Tél : 05 57 34 55 91 - info@vinsdumonde.com - www.vinsdumonde.com

La robe est jaune aux reflets verts. Au nez,
il dévoile des arômes de pêche, de
pamplemousse, de sauge, de fleurs
blanches et d’amande fraîche. La bouche
est fraîche, portée par une acidité tonique
et une structure bien équilibrée. Le vin est
persistant, avec une finale légèrement
saline et une typicité délicatement amère.

Note de Dégustation :

Italie

Histoire :
L’une des plus anciennes familles vigneronnes des Abruzzes, les Di Carlo, a fondé Agriverde en 1830. Depuis lors, la
passion pour la vigne s’est transmise de génération en génération, portée par des propriétaires soucieux de préserver et
de valoriser un terroir exceptionnel. Aujourd’hui, Agriverde veille sur 65 hectares de vignes, cultivées avec dévouement et
respect de la nature. Le domaine se consacre à la production de vins biologiques, mêlant harmonieusement savoir-faire
ancestral et innovations modernes pour offrir des cuvées d’une qualité irréprochable.
Nichée au cœur des paysages luxuriants de Villa Caldari à Ortona, les vignobles s’étendent sur les collines ondulantes, où
la mer Adriatique, d’un côté, tempère le climat, tandis que le majestueux massif de la Majella, de l’autre, protège les
vignes et façonne leur caractère. Ce mariage unique entre terre et mer confère aux vins d’Agriverde une identité
singulière, reflet du terroir préservé des Abruzzes.
La cuvée Riseis Pecorino, cépage autochtone des Abruzzes, est réputée pour sa vivacité et son intensité aromatique. L’été
2025 a été chaud et sec, un millésime solaire qui a réduit les rendements au domaine.

www.cantineagriverde.com

http://www.agriverde.it/
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