
Agriverde

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
valoriser un terroir exceptionnel. Aujourd’hui, Agriverde couvre 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.
Le Riseis Cerasuolo est une expression emblématique du rosé profond des Abruzzes. L’été 2025 a été chaud et sec, sans
excès, offrant des conditions idéales pour une maturation régulière. Le Montepulciano a ainsi été récolté début octobre,
à parfaite maturité, donnant un vin à la fois intense, précis et fidèle au style vibrant du Cerasuolo.

Riseis Cerasuolo rosé 2025
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Appellation : 

Cépage :

Région :

Terroir :

altitude :

Degré alcoolique :

Acidité : 

Cerasuolo d’Abbruzo
Montepulciano (Cordisco)
Abruzzes
Calcaire
280m
13%
5.80 g/L

Elevage :

Macération à froid, pressurage doux et
fermentation à température contrôlée du
moût clair en cuves inox

Conservation et service :

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

Soupes de poisson, potages à base de
tomate, charcuteries, tripes, plats à la
tomate, cuisine méditerranéenne, thon
rouge grillé, poulpe mariné

ACCORDS : 

La robe est d’un rubis clair intense. Le
nez s’ouvre sur des notes vibrantes de
fraise, cerise croquante et grenade,
relevées d’une touche florale et des
notes de peau d’agrume. La bouche est
ample, juteuse, portée par une acidité
nette qui lui apporte énergie et
précision. L’ensemble offre un style qui
allie gourmandise et fraîcheur, avec
une finale saline.

note de Dégustation : 

www.cantineagriverde.com
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