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                        La nostra azienda

                        
                            Un Picchio, animale sacro a Marte, guidò un popolo
                            fino alle rive del fiume Tronto.
                            I piceni, antico popolo italico, sono stati una grande espressione di civiltà fiorita durante l’età del
ferro. L’odierna provincia di Ascoli è il cuore di questo popolo che ha espresso una civiltà, sette
secoli di piceni che ha portato questa cultura a dominare nel cuore dell’Europa.
                            

                            

                            La Tenuta De Angelis trae le sue origini da questo territorio, il piceno, negli anni 50 la famiglia De
Angelis realizza la prima cantina per la vinificazione delle proprie uve e di altri produttori locali.
Sono anni di intenso lavoro si impiantano nuovi vigneti nei comuni di Offida, Castel di Lama. Nel
1985 si realizza una nuova cantina per il completamento della filiera produttiva dal vigneto alla
bottiglia.
                            

                        

                    

                    
                        
                    

                

                

                
                    
                        
                    

                    
                        
                            

                            L’evoluzione e lo sviluppo di questa fase viene affidato a Quinto Fausti che insieme ad altri
produttori del piceno riscoprono vitigni importanti come il Montepulciano, Pecorino e Passerina
oramai dimenticati cosi da arricchire la storia del nostro territorio esaltando le potenzialità di questi
vitigni autoctoni.


                            L’arrivo della terza generazione punta esclusivamente al biologico, riorganizza la comunicazione
                    dando grande attenzione al minimo dettaglio del marketing aziendale .
                        

                    

                

                

                
                    
                        BIO

                        
                            La Tenuta De Angelis da molti anni declina i suoi principi di salubrità, naturalità, terroir, anche attraverso la filosofia e la tecnica della coltura biologica dei propri vigneti.
                            Questi vigneti oltre che a conduzione bio sono anche inerbiti e particolarmente scaricati nel numero di grappoli a ceppo: questo per estremizzare i concetti di “logica di Vita” e per migliorare naturalmente le qualità sensoriali dei propri vini.
                            La raccolta manuale dell'uva è diversificata all’interno degli stessi vigneti in funzione del progetto vitivinicolo che dovrà realizzare; anche la vinificazione rispetta le norme per la produzione di vini biologici e tutto è certificato oltre che da noi anche da un ente terzo il CCPB di Bologna.
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                                      PASSERINA MARCHE BIO IGT

                                      Nella cultura enoica è un vino bianco di grande beva e freschezza, piacevole per il minimalismo sensoriale che diviene il suo punto di forza.
                                          
 Quando la moda riconosce lo stile.
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                                      PECORINO OFFIDA BIO DOCG

                                      Vitigno millenario nel piceno. Pochi vitigni al mondo possono produrre tanti zuccheri e tanti acidi organici: questo fatto unico è caratterizzante nel profilo sensoriale che gode di tanta freschezza e calore in una sinergia di piacevolezze uniche.
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                                        FALERIO DOC

                                        La millenaria storia del Falerio è già scritta nel suo nome romano, termine che viene dall'antica città di “Faleria” oggi Falerone.  Il Falerio rimane la testimonianza vivente della fama che fin dai tempi di Roma Imperiale avevano i vini del Picenum.
                                        E per noi la storia è ancora un valore vero. 
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                                        ROSSO PICENO BIO DOC

                                         Coniuga il piacere della freschezza, sapidità, piacevolezza di un vino giovane alla complessa struttura di un vero rosso. E' dedicato a chi vuole bere bene e classico senza scadere o nel qualunquismo organolettico o nella eccessiva pesantezza di alcool e invecchiamenti.
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                                        ROSSO PICENO SUPERIORE BIO DOC

                                        Fin dalle origini interpreta la tipologia del rosso mediterraneo,  rappresentando la massima espressione vocazionale del territorio Piceno, coniuga al meglio la filosofia dell'azienda.
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                                        MONTEPULCIANO D'ABRUZZO BIO DOC

                                        
                                            Un esempio didattico e magistrale di quanto sia potente la vocazione vitivinicola della
                                        penisola, dove il mare al 43° parallelo stringe la terra tra est ed ovest e crea un clima unico
                                        per soleggiamento, escursioni, stagionalità.
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                                        ROSATO MARCHE BIO IGT

                                        
                                            Rosa, come bianco e come rosso, perché vino vero, non alternativo. Da uve di
                                        Montepulciano e Sangiovese vinificate senza le bucce, e per questo solo con il rosa pastello
                                        del mosto fiore. La fragranza, la freschezza, la piacevolezza sono i caratteri sensoriali più
                                        evidenti.
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                                        'QUIETE'  OFFIDA PECORINO BIO DOCG

                                        Vino imbottigliato non filtrato per garantire la massima purezza del vitigno. Profilo sensoriale che gode di tanta freschezza e calore in una sinergia di piacevolezze uniche.
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                                        'ANGHELOS' OFFIDA ROSSO DOCG

                                        Potenza, Armonia, Eleganza, puro edonismo vitivinicolo.
                                            
Coniuga tradizione autoctona (Montepulciano), con eccellenza internazionale (Cabernet Sauvignon).
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                                        'ORO' ROSSO PICENO SUPERIORE DOC

                                        Prodotto solo nelle annate  migliori. E' la nostra migliore idea della forma che deve avere un piceno rosso. Vino senza tempo per chi ha la fortuna di poter perdere tempo.
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                                        'ORO BIANCO' OFFIDA PECORINO DOCG

                                        
                                            Un grande progetto vitivinicolo per superare lo spazio ed il tempo dell’immaginario
                                        appartenente al limitato concetto dei vini bianchi. Per questo il vetro è nero: nemmeno la
                                        luce lo può invecchiare, e per questo l’etichetta è legno, perché lo vuole accompagnare fino
                                        all’emozione della beva.
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                                        PASSERINA BRUT

                                        L’esaltazione della Passerina, la realizzazione della sua vocazionalità alla freschezza, alla pulizia sensoriale, all’acidità, alla bevibilità. Quando la moda riconosce lo stile e lo stile si diverte con le bollicine.
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                                        ROSE'BRUT 

                                        Colore rosa brillante; profumo intenso con note di frutti a bacca rossa, ribes, lamponi, buccia d'arancia amara con sfumature di crosta di pane sul finale; al palato è goloso, vivace ed intenso, di buona freschezza ed equilibrio. Perlage vivo e persistente.

                                    

                                

                            

                            
                            
                                
                                    
                                        
                                    

                                    
                                        
                                            
                                                SCHEDA
                                            

                                            
                                                
                                                    
                                                        
                                                            
                                                        
                                                    

                                                

                                            
                                            
                                                
                                                    
                                                        
                                                            
                                                        
                                                    

                                                

                                            
                                        

                                    

                                    
                                        FALERIO DOC 'PICENI'

                                        Fin dalle origini interpreta la tipologia del rosso mediterraneo,  rappresentando la massima espressione vocazionale del territorio Piceno, coniuga al meglio la filosofia dell'azienda.
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                                        ROSSO PICENO SUPERIORE DOC 'PICENI'

                                        Fin dalle origini interpreta la tipologia del rosso mediterraneo,  rappresentando la massima espressione vocazionale del territorio Piceno, coniuga al meglio la filosofia dell'azienda.
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                                        ROSSO PICENO DOC

                                         Coniuga il piacere della freschezza, sapidità, piacevolezza di un vino giovane alla complessa struttura di un vero rosso. E' dedicato a chi vuole bere bene e classico senza scadere o nel qualunquismo organolettico o nella eccessiva pesantezza di alcool e invecchiamenti.
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                                        PASSERINA MARCHE IGT 'PICENI'

                                        Nella cultura enoica è un vino bianco di grade beva e freschezza, piacevole per il vinimalismo sensoriale che diviene il suo punto di forza.
                                            
 Quando la moda riconosce lo stile.
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                                        OFFIDA PECORINO DOCG 'PICENI'

                                        Vitigno millenario nel piceno. Pochi vitigni al mondo possono produrre tanti zuccheri e tanti acidi organici: questo fatto unico è caratterizzante nel profilo sensoriale che gode di tanta freschezza e calore in una sinergia di piacevolezze uniche.
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                            FALERIO DOC

                            
                                ×
                            
                        

                        
                            La millenaria storia del Falerio è già scritta nel suo nome romano, termine che viene dall'antica città di “Faleria” oggi Falerone.  Il Falerio rimane la testimonianza vivente della fama che fin dai tempi di Roma Imperiale avevano i vini del Picenum. 
                                
E per noi la storia è ancora un valore vero.
                            

                                FORMATO: 750ml
                            
                                VITIGNI:Trebbiano 50%, Passerina 25%, Pecorino 25%..
                            

                            
                                TERRENI: Medio impasto tendente all'argilloso tra i 200 e i 350 metri di altitudine nei comuni di Castel di Lama e Offida. Vigneti impiantati e gestiti dalla nostra azienda.
                                
Produzione di uve da 100 a 110 q/ha
                            

                            
                                MOMENTO VENDEMMIALE E VINIFICAZIONE: definito per ogni vitigno con curve di maturazione a 3 parametri: zuccheri, acidità totale, ph. Vinificazione in bianco termo condizionata: decantazione statica a freddo del mosto, controllo delle temperature di fermentazione a 16°C.
                            

                            
                                MATURAZIONE: in serbatoi di acciaio inox per almeno 5 mesi
                            

                            
                                AFFINAMENTO: in bottiglia per circa un mese
                            

                            
                                PROFILO SENSORIALE: Colore giallo paglierino, al naso floreale di fiori bianchi con buona intensità, in bocca secco, fragrante, a dominanza acidica, armonico nella giovinezza. 
                            

                            
                                ACCOSTAMENTI GASTRONOMICI: temperatura di servizio 10-12°C con antipasti freddi e caldi di mare, primi piatti bianchi o con condimenti rossi non carnosi, carni bianche ma soprattutto con cucina marinara mediterranea non molto elaborata.
                            

                            
                                SHELF LIFE: 3 anni ca.
                            

                            
                                PRINCIPALI VALORI ENOCHIMICI: alcol 12,5% vol, acidità totale da 6 a 6,5 g/l, acidità volatile da 0.15 a 0.40 g/l, zuccheri: inferiore a 4 g/l, solforosa totale da 60 a 90 mg/l
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                            ROSSO PICENO DOC

                            
                                ×
                            
                        

                        
                             Coniuga il piacere della freschezza, sapidità, piacevolezza di un vino giovane alla complessa struttura di un vero rosso. E' dedicato a chi vuole bere bene e classico senza scadere o nel qualunquismo organolettico o nella eccessiva pesantezza di alcool e invecchiamenti.

                            FORMATO: 750ml

                            VITIGNI: Montepulciano 70% Sangiovese 30%

                            TERRENI: Medio impasto tendente all'argilloso tra i 200 e i 350 metri di altitudine nei comuni di Castel di Lama e Offida. Vigneti impiantati e gestiti dalla nostra azienda.                            Produzione di uve da100 a 120 q/ha

                            MOMENTO VENDEMMIALE E VINIFICAZIONE: definito con curve di maturazione a 4 parametri: zuccheri, acidità totale, ph, fenoli. Vinificazione con macerazione delle bucce con il mosto per 6-8 giorni in vinificatori di acciaio a 22 – 26°C.

                            MATURAZIONE: dopo il primo travaso a novembre matura per 6 - 9 mesi in serbatoi di acciaio con almeno 1 travaso di pulizia e ossigenazione al mese.

                            AFFINAMENTO: 3 mesi in bottiglia

                            PROFILO SENSORIALE: rubino brillante finanche intenso, al naso floreale di fiori rossi e rose antiche, persistente; in bocca vinoso, buon corpo, armonico nella freschezza, con un residuo di tannini dolci che lavano senza infastidire l’equilibrio.

                            ACCOSTAMENTI GASTRONOMICI: tutti i piatti a base di paste rosse, carne rossa, formaggi freschi, brodetto alla Sanbenedettese.

                            SHELF LIFE: 5 anni ca.

                            PRINCIPALI VALORI ENOCHIMICI: alcol 13% vol, acidità totale da 5.2 a 5,6 g/l, acidità volatile da 0.20 a 0.55 g/l, zuccheri: inferiore A 4 g/l, solforosa totale da 60 a 90 mg/l.
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                            MONTEPULCIANO D'ABRUZZO DOC

                            
                                ×
                            
                        

                        
                            
                                Un esempio didattico e magistrale di quanto sia potente la vocazione vitivinicola della
                            penisola, dove il mare al 43° parallelo stringe la terra tra est ed ovest e crea un clima unico
                            per soleggiamento, escursioni, stagionalità.
                            

                            FORMATO:750ml
                            
                                VITIGNI: 100% Montepulciano
                            

                            
                                TERRENI: sciolto di scheletro e leggermente argilloso tra i 180 e i 300 metri di altitudine nel comune di Teramo.
                                
Produzione di uve da 100 a 110 q/ha
                            

                            
                                MOMENTO VENDEMMIALE E VINIFICAZIONE:definito con curve di maturazione a 4 parametri: zuccheri, acidità totale, ph, fenoli. Vinificazione con macerazione delle bucce con il mosto per 8-12 giorni in vinificatori di acciaio a 22 – 26°C.
                            

                            
                                MATURAZIONE:dopo il primo travaso a ottobre matura per 10 – 12 mesi in botti di legno di rovere stagionato.
                            

                            
                                AFFINAMENTO: 4 mesi in bottiglia
                            

                            
                                PROFILO SENSORIALE:rosso porpora, al naso frutta rossa di ciliegia e sottobosco con note di vaniglia leggere; in bocca evidenzia buon corpo, armonico, con di descrittori che spaziano dalla frutta rossa alla vinosità rustica del Montepulciano.
                            

                            
                                ACCOSTAMENTI GASTRONOMICI: piatti di carni rosse anche elaborate, salumeria di territorio, formaggi freschi e di media stagionatura.
                            

                            
                                SHELF LIFE: 6 anni ca.
                            

                            
                                PRINCIPALI VALORI ENOCHIMICI: alcol 13% vol, acidità totale da 5,2 a 5,5 g/l, acidità volatile da 0.20 a 0.55 g/l, zuccheri: inferiore a 4 g/l, solforosa totale da 60 a 90 mg/l
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                            ROSSO PICENO SUPERIORE DOC

                            
                                ×
                            
                        

                        
                            Fin dalle origini interpreta la tipologia del rosso mediterraneo,  rappresentando la massima espressione vocazionale del territorio Piceno, coniuga al meglio la filosofia dell'azienda.

                            
                                FORMATO: 750ml
                            

                            
                                VITIGNI: Montepulciano 70% Sangiovese 30%
                            

                            
                                TERRENI: Medio impasto tendente all'argilloso tra i 200 e i 350 metri di altitudine nei comuni di Castel di Lama e Offida. Vigneti impiantati e gestiti dalla nostra azienda.
                                
Produzione di uve da 80 a 100 q/ha
                            

                            
                                MOMENTO VENDEMMIALE E VINIFICAZIONE: definito con curve di maturazione a 4 parametri: zuccheri, acidità totale, ph, fenoli. Vinificazione con macerazione delle bucce con il mosto per 10-15 giorni in vinificatori di acciaio a 22 – 26°C. 
                            

                            
                                MATURAZIONE: dopo il primo travaso a novembre matura per 15 – 18 mesi in botti di legno di rovere stagionato.
                            

                            
                                AFFINAMENTO: 6 mesi in bottiglia
                            

                            
                                PROFILO SENSORIALE: rubino intenso, al naso frutta rossa di ciliegia e sottobosco intenso e persistente; in bocca evidenzia grande struttura e corpo, armonico, ricco di descrittori che spaziano dal fruttato alle spezie essiccate e vaniglia.
                            

                            
                                ACCOSTAMENTI GASTRONOMICI: tutti i piatti di carne rossa anche elaborati, salumeria di territorio, formaggi di media stagionatura, happy hour lungo.
                            

                            
                                SHELF LIFE: 8 anni ca.
                            

                            
                                PRINCIPALI VALORI ENOCHIMICI: alcol 13% vol, acidità totale da 5,3 a 5.5 g/l, acidità volatile da 0.20 a 0.55 g/l, zuccheri: inferiore a 4 g/l, solforosa totale da 60 a 90 mg/l
                            

                        

                        
                            Chiudi
                        

                    

                

            

            
            
                
                    
                        
                            PASSERINA BRUT

                            
                                ×
                            
                        

                        
                            L’esaltazione della Passerina, la realizzazione della sua vocazionalità alla freschezza, alla pulizia sensoriale, all’acidità, alla bevibilità.
                                
Quando la moda riconosce lo stile e lo stile si diverte con le bollicine.
                            

                            
                                FORMATO:750ml
                            

                            
                                VITIGNI: 100% Passerina
                            

                            
                                TERRENI: Medio impasto tendente all'argilloso tra i 200 e i 350 metri di altitudine nei comuni di Castel di Lama e Offida. Vigneti impiantati e gestiti dalla nostra azienda.
                                
Produzione di uve da 90 a 100 q/ha
                            

                            
                                MOMENTO VENDEMMIALE E VINIFICAZIONE: definito con curve di maturazione a 3 parametri: zuccheri, acidità totale, ph. Vinificazione in bianco termo controllata con flottazione del mosto, controllo della temperatura di fermentazione a 16°C in ambiente ridotto.
                            

                            
                                MATURAZIONE:in serbatoi di acciaio inox per almeno 1 mese.
                            

                            
                                PRESA DI SPUMA:con il metodo Charmat Lungo (6 mesi in rifermentazione)
                            

                            
                                AFFINAMENTO: in bottiglia per circa 2 mesi
                            

                            
                                PROFILO SENSORIALE: Colore giallo paglierino tenue; all'olfatto aromi intensi di mela, di agrumi, di pane fresco di cottura; al palato freschissimo, di grande piacevolezza e facile beva, divertente nello svolgimento del perlage fine e persistente.
                            

                            
                                ACCOSTAMENTI GASTRONOMICI: temperatura di servizio 8-10°C con antipasti freddi e caldi di mare, primi piatti bianchi e cucina marinara mediterranea non molto elaborata. Dedicato per vocazione all’ aperitivo e fuori pasto.
                            

                            
                                SHELF LIFE: 3 anni ca.
                            

                            
                                PRINCIPALI VALORI ENOCHIMICI: alcol 11.5 – 12.5% vol, acidità totale 6,4 g/l, acidità volatile da 0.15 a 0.40 g/l, zuccheri: inferiore a 8 g/l, solforosa totale da 60 a 90 mg/l
                            

                        

                        
                            Chiudi
                        

                    

                

            

            
            
                
                    
                        
                            ROSE' BRUT

                            
                                ×
                            
                        

                        
                          Formato: 750ml

                          Vitigni: Sangiovese 90% Montepulciano 10%

                          Terreni: Medio impasto tendente all'argilloso tra i 200 e i 350 metri di altitudine nei comuni di Castel di Lama e Offida. Vigneti impiantati e gestiti dalla nostra azienda. Produzione di uve 100 q/ha.

                          Momento vendemmiale e vinificazione: Definito per ogni vitigno con curve di maturazione a 3 parametri: zuccheri, acidità totale, ph. Vinificazione in bianco, criomacerazione a 4°C per 24-36 ore, prepigiatura e pressatura soffice, con successiva refrigerazione per favorire la decantazione. Fermentazione con l'ausilio di lieviti selezionati a bassa temperatura (10 °C - 13 °C), in acciaio.

                          Maturazione: In serbatoi di acciaio inox per almeno 1 mese.

                          Presa di spuma: Con metodo charmat lungo (6 mesi in rifermentazione).

                          Affinamento: In bottiglia per circa 2 mesi.

                          Profilo sensoriale: Colore rosa brillante; profumo intenso con note di frutti a bacca rossa, ribes, lamponi, buccia d'arancia amara con sfumature di crosta di pane sul finale; al palato è goloso, vivace ed intenso, di buona freschezza ed equilibrio. Perlage vivo e persistente.

                          Accostamenti gastronomici: Temperatura di servizio 8 - 10 C. Ideale con secondi piatti di pesce poco elaborati, cruditè, piccoli crostacei ed antipasti leggeri. Perfetto anche con il sushi e come aperitivo.

                          Principali valori enochimici: Alcol 12,5% vol, acidità totale da 6,1 a 6,5 g/l, acidità volatile da 0.15 a 0.40 g/l, zuccheri: inferiore a 8 g/l, solforosa totale da 60 a 90 mg/l.


                        

                        
                            Chiudi
                        

                    

                

            


            
            
                
                    
                        
                            ANGHELOS OFFIDA ROSSO DOCG

                            
                                ×
                            
                        

                        
                            E' stato il primo vino negli anni 90 prodotto nel territorio di Offida, cuore viticolo Piceno, a coniugare tradizione autoctona (Montepulciano), con eccellenza internazionale (Cabernet Sauvignon) in un equilibrio di tipicità e innovazione.
                                
Potenza, armonia, eleganza, puro edonismo vitivinicolo.
                            

                            
                                FORMATO:750ml
                            

                            
                                VITIGNI: Montepulciano 85% Cabernet Souvignon 15%
                            

                            
                                TERRENI: Medio impasto tendente all'argilloso tra i 200 e i 350 metri di altitudine nei comuni di Castel di Lama e Offida. Vigneti impiantati e gestiti dalla nostra azienda. Produzione di uve: 65 q/ha.
                            

                            
                                MOMENTO VENDEMMIALE E VINIFICAZIONE:definito separatamente per ogni vitigno con curve di maturazione a 4 parametri: zuccheri, acidità totale, ph, fenoli. Vinificazione con macerazione delle bucce con il mosto per 10-15 giorni in vinificatori di acciaio a 22 – 26°C.
                            

                            
                                MATURAZIONE:in assemblaggio; dopo il primo travaso a novembre matura per 15 – 18 mesi in barriques di rovere tostato a grana fine.
                            

                            
                                AFFINAMENTO: 8 mesi in bottiglia
                            

                            
                                PROFILO SENSORIALE:porpora con riflessi viola, concentrato e impenetrabile; al naso confettura rossa di amarena e sottobosco, intenso e persistente ma mai pesante; in bocca evidenzia grande struttura, armonico, ricco di descrittori che spaziano dal fruttato alle spezie e vaniglia.
                            

                            
                                ACCOSTAMENTI GASTRONOMICI: tutti i piatti di carne rossa e selvaggina, salumeria di territorio, formaggi di media stagionatura, primi piatti di condimenti importanti, happy hour lungo.
                            

                            
                                SHELF LIFE: 15 anni ca.
                            

                            
                                PRINCIPALI VALORI ENOCHIMICI: alcol 14 vol, acidità totale da 5.5 a 6 g/l, acidità volatile da 0.20 a 0.55 g/l, zuccheri: inferiore a 3 g/l, solforosa totale da 60 a 90 mg/l
                            

                        

                        
                            Chiudi
                        

                    

                

            

            
            
                
                    
                        
                            'ORO BIANCO' OFFIDA PECORINO DOCG

                            
                                ×
                            
                        

                        
                            
                                Un grande progetto vitivinicolo per superare lo spazio ed il tempo dell’immaginario
                            appartenente al limitato concetto dei vini bianchi. Per questo il vetro è nero: nemmeno la
                            luce lo può invecchiare, e per questo l’etichetta è legno, perché lo vuole accompagnare fino
                            all’emozione della beva.
                            

                            
                                FORMATO:750ml
                            

                            
                                VITIGNI:100% Pecorino
                            

                            
                                TERRENI: Medio impasto tendente all'argilloso tra i 300 e i 350 metri di altitudine nel comune di Offida. Vigneti di proprietà impiantati e gestiti dalla nostra azienda.
                            

                            Produzione di uve 65 q/ha-

                            
                                MOMENTO VENDEMMIALE E VINIFICAZIONE: Raccolta a mano prima settimana di Settembre, definito con curve di maturazione a 3 parametri: zuccheri, acidità totale, ph. Vinificazione in bianco termo condizionata: decantazione statica a freddo del mosto, fermentazione in barriques francesi nuove.
                            

                            
                                MATURAZIONE:in barriques per almeno 12 mesi
                            

                            
                                AFFINAMENTO: in bottiglia per circa 5 mesi
                            

                            
                                PROFILO SENSORIALE: Veste dorata, intense sensazioni di cereali, mango, mela cotogna e mandorla fresca, seguono profonde sensazioni salmastre;
                            

                            Esplosivo il binomio fresco sapido che snellisce e rende dinamica una struttura di notevoli dimensioni.

                            
                                ACCOSTAMENTI GASTRONOMICI: temperatura di servizio 12-14°C con antipasti freddi e caldi di mare, formaggi freschi e stagionati, primi piatti bianchi o con condimenti rossi non carnosi, carni bianche ma soprattutto con cucina marinara mediterranea anche molto elaborata.
                            

                            
                                SHELF LIFE: 9 anni ca.
                            

                            
                                PRINCIPALI VALORI ENOCHIMICI: alcol 13,5% vol, acidità totale 7,7 g/l, acidità volatile 0.25 g/l, zuccheri: inferiore a 3,5 g/l.
                            

                        

                        
                            Chiudi
                        

                    

                

            

            
            
                
                    
                        
                            'ORO' ROSSO PICENO SUPERIORE DOC

                            
                                ×
                            
                        

                        
                            Prodotto solo nella annate migliori da un vecchio vigneto ad Offida; produzione di circa 50-70 hl per ettaro. E’ la nostra migliore idea della forma che deve avere un Piceno Rosso: il vino senza tempo per chi ha la fortuna di poter perdere tempo.

                            
                                FORMATO:750ml
                            

                            
                                VITIGNI:Montepulciano 70% Sangiovese 30%
                            

                            
                                TERRENI: Medio impasto tendente all'argilloso tra i 200 e i 350 metri di altitudine nei comuni di Castel di Lama e Offida. Vigneti impiantati e gestiti dalla nostra azienda. Produzione uva da 70 a 80 q/ha
                            

                            
                                MOMENTO VENDEMMIALE E VINIFICAZIONE:definito con curve di maturazione a 4 parametri: zuccheri, acidità totale, ph, fenoli. Vinificazione con macerazione delle bucce con il mosto per 15-18 giorni in vinificatori di acciaio a 22 – 26°C.
                            

                            
                                MATURAZIONE:dopo il primo travaso a novembre matura per 15 – 18 mesi in botti di legno di rovere stagionato ed in parte in barriques tostate di rovere.
                            

                            
                                AFFINAMENTO: 8 mesi in bottiglia
                            

                            
                                PROFILO SENSORIALE:rubino intenso, al naso frutta rossa di ciliegia e sottobosco intenso e persistente; in bocca evidenzia grande struttura e corpo, armonico, ricco di descrittori che spaziano dal fruttato alle spezie, liquirizia e vaniglia fresca, con grande armonia che avvolge senza violentare il palato.
                            

                            
                                ACCOSTAMENTI GASTRONOMICI: tutti i piatti di carne rossa anche elaborati, salumeria di territorio, formaggi di media stagionatura, happy hour lungo.
                            

                            
                                SHELF LIFE: 15 anni ca.
                            

                            
                                PRINCIPALI VALORI ENOCHIMICI: alcol 14% vol, acidità totale da 5,5 a 6 g/l, acidità volatile da 0.30 a 0.65 g/l, zuccheri: inferiore a 3 g/l, solforosa totale da 60 a 90 mg/l
                            

                        

                        
                            Chiudi
                        

                    

                

            

            
            
                
                    
                        
                            OFFIDA PECORINO DOCG

                            
                                ×
                            
                        

                        
                            Vitigno millenario nel piceno. Pochi vitigni al mondo possono produrre tanti zuccheri e tanti acidi organici: questo fatto unico è caratterizzante nel profilo sensoriale che gode di tanta freschezza e calore in una sinergia di piacevolezze uniche.

                             FORMATO:750ml
                            
                                VITIGNI:100% Pecorino.
                            

                            
                                TERRENI: Medio impasto tendente all'argilloso tra i 150 e i 350 metri di altitudine nei comuni di Castel di Lama e Offida. Vigneti impiantati e gestiti dalla nostra azienda.
                                
Produzione di uve da 70 a 90 q/ha
                            

                            
                                MOMENTO VENDEMMIALE E VINIFICAZIONE: definito con curve di maturazione a 3 parametri: zuccheri, acidità totale, ph. Vinificazione in bianco termo condizionata: decantazione statica a freddo del mosto, controllo delle temperature di fermentazione a 16°C. Tutto il processo avviene in ambiente ridotto.
                            

                            
                                MATURAZIONE:in serbatoi di acciaio inox per almeno 6 mesi
                            

                            
                                AFFINAMENTO: in bottiglia per circa 5 mesi
                            

                            
                                PROFILO SENSORIALE: Colore giallo paglierino con riflessi verdognoli, brillante e acceso; al naso floreale di fiori bianchi e gialli, buona intensità; in bocca secco, fragrante, a dominanza acidica, armonico e caldo, con temperamento da grande bianco in grado di terziarizzare come pochi.
                            

                            
                                ACCOSTAMENTI GASTRONOMICI: temperatura di servizio 12-14°C con antipasti freddi e caldi di mare, primi piatti bianchi o con condimenti rossi non carnosi, carni bianche ma soprattutto con cucina marinara mediterranea anche molto elaborata.
                            

                            
                                SHELF LIFE: 6 anni ca.
                            

                            
                                PRINCIPALI VALORI ENOCHIMICI: alcol 13,5% vol, acidità totale da 6.8 a 7,2 g/l, acidità volatile da 0.15 a 0.40 g/l, zuccheri: inferiore a 4 g/l, solforosa totale da 60 a 90 mg/l
                            

                        

                        
                            Chiudi
                        

                    

                

            

            
            
                
                    
                        
                            PASSERINA MARCHE IGT

                            
                                ×
                            
                        

                        
                            Antico vitigno a bacca bianca dell’Italia centrale adriatica. Nella cultura enoica è un vino bianco di grande beva, piacevole per il minimalismo sensoriale che diviene il suo punto di forza. Quando la moda riconosce lo stile.

                            
                                FORMATO: 750ml
                            

                            
                                VITIGNI: 100% Passerina
                            

                            
                                TERRENI:Medio impasto tendente all'argilloso tra i 200 e i 350 metri di altitudine nei comuni di Castel di Lama e Offida. Vigneti impiantati e gestiti dalla nostra azienda.
                            

                            
                                Produzione di uve 90 q/ha
                            

                            
                                MOMENTO VENDEMMIALE E VINIFICAZIONE: definito con curve di maturazione a 3 parametri: zuccheri, acidità totale, ph. Vinificazione in bianco termo controllata con flottazione del mosto, controllo della temperatura di fermentazione a 16°C in ambiente ridotto.
                            

                            
                                MATURAZIONE: in serbatoi di acciaio inox per almeno 3 mesi
                            

                            
                                AFFINAMENTO: in bottiglia per circa 3 mesi
                            

                            
                                PROFILO SENSORIALE: Colore giallo paglierino tenue; all'olfatto aromi floreali e pesca gialla; al palato freschissimo, di grande piacevolezza e facile beva.
                            

                            
                                ACCOSTAMENTI GASTRONOMICI: temperatura di servizio 8-10°C con antipasti freddi e caldi di mare, primi piatti bianchi e cucina marinara mediterranea non molto elaborata. Ottimo come aperitivo e fuori pasto.
                            

                            
                                SHELF LIFE: 2 anni ca.
                            

                            
                                PRINCIPALI VALORI ENOCHIMICI: alcol 12,5% vol, acidità totale da 6 a 6,5 g/l, acidità volatile da 0.15 a 0.40 g/l, zuccheri: inferiore a 4 g/l, solforosa totale da 60 a 90 mg/l
                            

                        

                        
                            Chiudi
                        

                    

                

            

            
            
                
                    
                        
                            ROSATO MARCHE IGT

                            
                                ×
                            
                        

                        
                            
Rosa, come bianco e come rosso, perche' vino vero, non alternativo.
Da uve di Montepulciano e Sangiovese vinificate senza le bucce, e per questo solo con il rosa pastello del mosto fiore. La fragranza, la freschezza, la piacevolezza sono i caratteri sensoriali più evidenti, uno stile semplice ma intelligente, perché sa adattarsi a ogni piatto, purché buono.
                            

                            
                                FORMATO:750ml
                            

                            
                                VITIGNI: Sangiovese 70% Montepulciano 30%
                            

                            
                                TERRENI: Medio impasto tendente all'argilloso tra i 200 e i 350 metri di altitudine nei comuni di Castel di Lama e Offida. Vigneti impiantati e gestiti dalla nostra azienda.
                                
Produzione di uve 100 q/ha
                            

                            
                                MOMENTO VENDEMMIALE E VINIFICAZIONE: definito per ogni vitigno con curve di maturazione a 3 parametri: zuccheri, acidità totale, ph. Vinificazione in bianco, criomacerazione a 4°C per 24-36 ore, prepigiatura e pressatura soffice, con successiva refrigerazione per favorire la decantazione. Fermentazione con l'ausilio di lieviti selezionati a bassa temperatura (10 °C - 13 °C), in acciaio.
                            

                            
                                MATURAZIONE:in serbatoi di acciaio inox per circa 4 mesi
                            

                            
                                AFFINAMENTO: in bottiglia per circa un mese
                            

                            
                                PROFILO SENSORIALE: colore Rosa Brillante profumo Intenso, il primo impatto è floreale con sentori di rosa e viola, dopo poco i profumi diventano più marcati con note di piccoli frutti rossi, ribes, e arancia rossa.
                                
Il vino spicca di piacevole freschezza e intensa mineralità.
                            

                            
                                ACCOSTAMENTI GASTRONOMICI: temperatura di servizio 10-12°C con antipasti freddi e caldi di mare, primi piatti bianchi o con condimenti rossi non carnosi, carni bianche ma soprattutto con cucina marinara mediterranea non molto elaborata.
                            

                            
                                SHELF LIFE: 3 anni ca.
                            

                            
                                PRINCIPALI VALORI ENOCHIMICI: alcol 12% vol, acidità totale da 6,1 a 6,5 g/l, acidità volatile da 0.15 a 0.40 g/l, zuccheri: inferiore a 4,5 g/l, solforosa totale da 60 a 90 mg/l
                            

                        

                        
                            Chiudi
                        

                    

                

            

            
            
                
                    
                        
                            'QUIETE' OFFIDA PECORINO DOCG

                            
                                ×
                            
                        

                        
                            Vino imbottigliato non filtrato per garantire la massima purezza del vitigno. Pochi vitigni al mondo possono produrre tanti zuccheri e tanti acidi organici: questo fatto unico è caratterizzante nel profilo sensoriale che gode di tanta freschezza e calore in una sinergia di piacevolezze uniche. Per noi talmente importante da essere una DOCG. E’ il vino bianco più potente di un grande rosso.

                            
                                FORMATO:750ml
                            

                            
                                VITIGNI:100% Pecorino.
                            

                            
                                TERRENI: Medio impasto tendente all'argilloso tra i 150 e i 350 metri di altitudine nei comuni di Castel di Lama e Offida. Vigneti impiantati e gestiti dalla nostra azienda.
                                
Produzione di uve da 70 a 90 q/ha
                            

                            
                                MOMENTO VENDEMMIALE E VINIFICAZIONE: definito con curve di maturazione a 3 parametri: zuccheri, acidità totale, ph. Vinificazione in bianco termo condizionata: decantazione statica a freddo del mosto, controllo delle temperature di fermentazione a 16°C. Tutto il processo avviene in ambiente ridotto.
                            

                            
                                MATURAZIONE:in serbatoi di acciaio inox per almeno 6 mesi
                            

                            
                                AFFINAMENTO: in bottiglia per circa 5 mesi (IMBOTTIGLIATO NON FILTRATO)
                            

                            
                                PROFILO SENSORIALE: Colore giallo paglierino con riflessi verdognoli, velato(caratteristica di un vino non filtrato) , brillante e acceso; al naso floreale di fiori bianchi e gialli, buona intensità; in bocca secco, fragrante, a dominanza acidica, armonico e caldo, con temperamento da grande bianco in grado di terziarizzare come pochi.
                            

                            
                                ACCOSTAMENTI GASTRONOMICI: temperatura di servizio 12-14°C con antipasti freddi e caldi di mare, primi piatti bianchi o con condimenti rossi non carnosi, carni bianche ma soprattutto con cucina marinara mediterranea anche molto elaborata.
                            

                            
                                SHELF LIFE: 6 anni ca.
                            

                            
                                PRINCIPALI VALORI ENOCHIMICI: alcol 13,5% vol, acidità totale da 6.8 a 7,2 g/l, acidità volatile da 0.15 a 0.40 g/l, zuccheri: inferiore a 4 g/l, solforosa totale da 60 a 90 mg/
                            

                        

                        
                            Chiudi
                        

                    

                

            

            
            
                
                    
                        
                            FALERIO DOC 'PICENI'

                            
                                ×
                            
                        

                        
                            La millenaria storia del Falerio è già scritta nel suo nome romano, termine che viene dall'antica città di “Faleria” oggi Falerone.  Il Falerio rimane la testimonianza vivente della fama che fin dai tempi di Roma Imperiale avevano i vini del Picenum. 
                                
E per noi la storia è ancora un valore vero.
                            

                            
                                FORMATO: 750ml
                            

                            
                                VITIGNI:Trebbiano 50%, Passerina 25%, Pecorino 25%..
                            

                            
                                TERRENI: Medio impasto tendente all'argilloso tra i 200 e i 350 metri di altitudine nei comuni di Castel di Lama e Offida. Vigneti impiantati e gestiti dalla nostra azienda.
                                
Produzione di uve da 100 a 110 q/ha
                            

                            
                                MOMENTO VENDEMMIALE E VINIFICAZIONE: definito per ogni vitigno con curve di maturazione a 3 parametri: zuccheri, acidità totale, ph. Vinificazione in bianco termo condizionata: decantazione statica a freddo del mosto, controllo delle temperature di fermentazione a 16°C.
                            

                            
                                MATURAZIONE: in serbatoi di acciaio inox per almeno 5 mesi
                            

                            
                                AFFINAMENTO: in bottiglia per circa un mese
                            

                            
                                PROFILO SENSORIALE: Colore giallo paglierino, al naso floreale di fiori bianchi con buona intensità, in bocca secco, fragrante, a dominanza acidica, armonico nella giovinezza. 
                            

                            
                                ACCOSTAMENTI GASTRONOMICI: temperatura di servizio 10-12°C con antipasti freddi e caldi di mare, primi piatti bianchi o con condimenti rossi non carnosi, carni bianche ma soprattutto con cucina marinara mediterranea non molto elaborata.
                            

                            
                                SHELF LIFE: 3 anni ca.
                            

                            
                                PRINCIPALI VALORI ENOCHIMICI: alcol 12,5% vol, acidità totale da 6 a 6,5 g/l, acidità volatile da 0.15 a 0.40 g/l, zuccheri: inferiore a 4 g/l, solforosa totale da 60 a 90 mg/l
                            

                        

                        
                            Chiudi
                        

                    

                

            

            
            
                
                    
                        
                            ROSSO PICENO SUPERIORE DOC 'PICENI'

                            
                                ×
                            
                        

                        
                            È per noi il rosso mediterraneo e rappresenta la massima espressione vocazionale del territorio Piceno. Coniuga al meglio la filosofia produttiva della Tenuta De Angelis: grandissimo rapporto qualità prezzo. Perche’ per fare bene non sempre occorre spendere tanto. 

                            
                                FORMATO: 750ml
                            

                            
                                VITIGNI: Montepulciano 70% Sangiovese 30%
                            

                            
                                TERRENI: Medio impasto tendente all'argilloso tra i 200 e i 350 metri di altitudine nei comuni di Castel di Lama e Offida. Vigneti impiantati e gestiti dalla nostra azienda.
                                
Produzione di uve da 80 a 100 q/ha
                            

                            
                                MOMENTO VENDEMMIALE E VINIFICAZIONE: definito con curve di maturazione a 4 parametri: zuccheri, acidità totale, ph, fenoli. Vinificazione con macerazione delle bucce con il mosto per 10-15 giorni in vinificatori di acciaio a 22 – 26°C. 
                            

                            
                                MATURAZIONE: dopo il primo travaso a novembre matura per 15 – 18 mesi in botti di legno di rovere stagionato.
                            

                            
                                AFFINAMENTO: 6 mesi in bottiglia
                            

                            
                                PROFILO SENSORIALE: rubino intenso, al naso frutta rossa di ciliegia e sottobosco intenso e persistente; in bocca evidenzia grande struttura e corpo, armonico, ricco di descrittori che spaziano dal fruttato alle spezie essiccate e vaniglia.
                            

                            
                                ACCOSTAMENTI GASTRONOMICI: tutti i piatti di carne rossa anche elaborati, salumeria di territorio, formaggi di media stagionatura, happy hour lungo.
                            

                            
                                SHELF LIFE: 8 anni ca.
                            

                            
                                PRINCIPALI VALORI ENOCHIMICI: alcol 13% vol, acidità totale da 5,3 a 5.5 g/l, acidità volatile da 0.20 a 0.55 g/l, zuccheri: inferiore a 4 g/l, solforosa totale da 60 a 90 mg/l
                            

                        

                        
                            Chiudi
                        

                    

                

            

            
            
                
                    
                        
                            ROSSO PICENO DOC 'PICENI'

                            
                                ×
                            
                        

                        
                            I nostri vigneti sono ai confini con la Regione Abruzzo: nell’amore e nella cultura per il vitigno di Montepulciano, abbiamo anche un’etichetta che produciamo secondo il nostro protocollo e con i nostri enologi in Abruzzo per ottenere la DOC. Poi noi operiamo in azienda la maturazione in botte grande per alcuni mesi fino al suo imbottigliamento. E’ il rosso che sa di mare e di monti.

                            
                                FORMATO:750ml
                            

                            
                                VITIGNI: 100% Montepulciano
                            

                            
                                TERRENI: sciolto di scheletro e leggermente argilloso tra i 180 e i 300 metri di altitudine nel comune di Teramo.
                                
Produzione di uve da 100 a 110 q/ha
                            

                            
                                MOMENTO VENDEMMIALE E VINIFICAZIONE:definito con curve di maturazione a 4 parametri: zuccheri, acidità totale, ph, fenoli. Vinificazione con macerazione delle bucce con il mosto per 8-12 giorni in vinificatori di acciaio a 22 – 26°C.
                            

                            
                                MATURAZIONE:dopo il primo travaso a ottobre matura per 10 – 12 mesi in botti di legno di rovere stagionato.
                            

                            
                                AFFINAMENTO: 4 mesi in bottiglia
                            

                            
                                PROFILO SENSORIALE:rosso porpora, al naso frutta rossa di ciliegia e sottobosco con note di vaniglia leggere; in bocca evidenzia buon corpo, armonico, con di descrittori che spaziano dalla frutta rossa alla vinosità rustica del Montepulciano.
                            

                            
                                ACCOSTAMENTI GASTRONOMICI: piatti di carni rosse anche elaborate, salumeria di territorio, formaggi freschi e di media stagionatura.
                            

                            
                                SHELF LIFE: 6 anni ca.
                            

                            
                                PRINCIPALI VALORI ENOCHIMICI: alcol 13% vol, acidità totale da 5,2 a 5,5 g/l, acidità volatile da 0.20 a 0.55 g/l, zuccheri: inferiore a 4 g/l, solforosa totale da 60 a 90 mg/l
                                
 
                            

                        

                        
                            Chiudi
                        

                    

                

            

            
            
                
                    
                        
                            PASSERINA MARCHE IGT 'PICENI'

                            
                                ×
                            
                        

                        
                            Antico vitigno a bacca bianca dell’Italia centrale adriatica. Nella cultura enoica è un vino bianco di grande beva, piacevole per il minimalismo sensoriale che diviene il suo punto di forza. Quando la moda riconosce lo stile.

                            
                                FORMATO: 750ml
                            

                            
                                VITIGNI: 100% Passerina
                            

                            
                                TERRENI:Medio impasto tendente all'argilloso tra i 200 e i 350 metri di altitudine nei comuni di Castel di Lama e Offida. Vigneti impiantati e gestiti dalla nostra azienda.
                            

                            
                                Produzione di uve 90 q/ha
                            

                            
                                MOMENTO VENDEMMIALE E VINIFICAZIONE: definito con curve di maturazione a 3 parametri: zuccheri, acidità totale, ph. Vinificazione in bianco termo controllata con flottazione del mosto, controllo della temperatura di fermentazione a 16°C in ambiente ridotto.
                            

                            
                                MATURAZIONE: in serbatoi di acciaio inox per almeno 3 mesi
                            

                            
                                AFFINAMENTO: in bottiglia per circa 3 mesi
                            

                            
                                PROFILO SENSORIALE: Colore giallo paglierino tenue; all'olfatto aromi floreali e pesca gialla; al palato freschissimo, di grande piacevolezza e facile beva.
                            

                            
                                ACCOSTAMENTI GASTRONOMICI: temperatura di servizio 8-10°C con antipasti freddi e caldi di mare, primi piatti bianchi e cucina marinara mediterranea non molto elaborata. Ottimo come aperitivo e fuori pasto.
                            

                            
                                SHELF LIFE: 2 anni ca.
                            

                            
                                PRINCIPALI VALORI ENOCHIMICI: alcol 12,5% vol, acidità totale da 6 a 6,5 g/l, acidità volatile da 0.15 a 0.40 g/l, zuccheri: inferiore a 4 g/l, solforosa totale da 60 a 90 mg/l
                            

                        

                        
                            Chiudi
                        

                    

                

            

            
            
                
                    
                        
                            OFFIDA PECORINO DOCG 'PICENI'

                            
                                ×
                            
                        

                        
                            Vitigno millenario nel Piceno. Pochi vitigni al mondo possono produrre tanti zuccheri e tanti acidi organici: questo fatto unico è caratterizzante nel profilo sensoriale che gode di tanta freschezza e calore in una sinergia di piacevolezze uniche. Per noi talmente importante da essere una DOCG. E’ il vino bianco più potente di un grande rosso.

                            
                                FORMATO:750ml
                            

                            VITIGNI:100% Pecorino. 

                            
                                TERRENI: Medio impasto tendente all'argilloso tra i 150 e i 350 metri di altitudine nei comuni di Castel di Lama e Offida. Vigneti impiantati e gestiti dalla nostra azienda.
                                
Produzione di uve da 70 a 90 q/ha
                            

                            
                                MOMENTO VENDEMMIALE E VINIFICAZIONE: definito con curve di maturazione a 3 parametri: zuccheri, acidità totale, ph. Vinificazione in bianco termo condizionata: decantazione statica a freddo del mosto, controllo delle temperature di fermentazione a 16°C. Tutto il processo avviene in ambiente ridotto.
                            

                            
                                MATURAZIONE:in serbatoi di acciaio inox per almeno 6 mesi
                            

                            
                                AFFINAMENTO: in bottiglia per circa 5 mesi
                            

                            
                                PROFILO SENSORIALE: Colore giallo paglierino con riflessi verdognoli, brillante e acceso; al naso floreale di fiori bianchi e gialli, buona intensità; in bocca secco, fragrante, a dominanza acidica, armonico e caldo, con temperamento da grande bianco in grado di terziarizzare come pochi.
                            

                            
                                ACCOSTAMENTI GASTRONOMICI: temperatura di servizio 12-14°C con antipasti freddi e caldi di mare, primi piatti bianchi o con condimenti rossi non carnosi, carni bianche ma soprattutto con cucina marinara mediterranea anche molto elaborata.
                            

                            
                                SHELF LIFE: 6 anni ca.
                            

                            
                                PRINCIPALI VALORI ENOCHIMICI: alcol 13,5% vol, acidità totale da 6.8 a 7,2 g/l, acidità volatile da 0.15 a 0.40 g/l, zuccheri: inferiore a 4 g/l, solforosa totale da 60 a 90 mg/l
                            

                        

                        
                            Chiudi
                        

                    

                

            

        
        
        

        
        

        
        
    
    