\ WA S

IVAN DELLE MONACHE

| S




66 . ’ - - '
[.e vin comme vous ne I'avez jamais bu !



Ivan

Delle Monache

Issu d'une famille aux racines des Abruzzes
par mon pere. jai grandi en France. imprégné
des traditions et de ' amour pour la terre trans-
mis par mon pere et mes grands-parents. Bien
que je nai pas grandi dans cette région. ces
origines ont toujours ¢té présentes. influ-
encant profondément ma passion pour le vin.
En France. jai découvert le monde du vin. une
passion qui sest naturellement développée
grace a l'héritage familial. Les conversations
autour de la table. ot les souvenirs des vigno-
bles et des oliviers des Abruzzes ¢taient sou-
vent ¢évoqués. ont nourri mon intérét pour le
vin. non seulement comme un produit a apprécier. mais comme un reflet de
son terroir. Aujourd hui. cette passion me permet de faire le lien entre les vins
que je déguste en France et ceux produits dans les Abruzzes. Je suis fasciné
par la manicre dont chaque région. que ce soit en France ou en Italie. ex-
prime son caractere unique a travers ses cépages. Mon travail consiste a
partager cette richesse culturelle et gustative. en mettant en lumicre les si-
militudes et les particularités des vins des deux régions. En somme. mon par-
cours est un pont entre mes origines abruzzaises et ma vie en France. un
mariage entre les traditions viticoles des deux pays. Cette double culture
enrichit ma comprchension du vin et moffre une perspective unique pour
apprécier et valoriser la diversit¢ des terroirs.
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Nichés sur les terres ferfiles et luxuriantes d'une région
foujours propice & la viticulture comme  Collecorvi-
no, nos 50 hectares de vignobles parmi les collines
de Pescara sont un hértage inestimable que la tere
nous a légué pour que nous puissions en prendre soin.

Le dévouement, Iéquilibre et la sagesse dont les eéquipes
du domaine sont capables ; ils ont toujours été vignerons et
cenologues, cela représente donc pour eux quelque chose
qui va bien au-delad des aspects techniques, et ils comp-
renent limportance de décrire leurs excellentes caractéris-
fiques : exposition sud-est avec des variations notables de
température entre le jour et la nuit, saisonnalité idéale, teroir
a 250 metres d'altitude avec une composition majoritaire-
ment argileuse avec un faible pourcentage de calcaire,
production intégrée qui favorise I'équilibre et la protection
des teres par rapport aux produits phytopharmaceutiques.



Moscatello
Délicatesse, sucrosité
De l'or embouteillé

Salumi
Le cochon dans tous
ses etats

Formaggi
L'effet de I'dliifude

Oleoteca

Hommage & ma Nonna

Superiore

Trffe, Safran..

PAGE 5




PAGE 6

La ligne classique de la cave, embléme
de son histoire. Contesa raconte le défi
relevé chaqgue jour pour valoriser la
nature et les cadeaux extraordinaires
quelle nous réserve. Depuis plus de vingt
ans ces vignobles sont forgés par des
mains expertes, avec un suivi constant et
des vendanges manuelles minutieuses.

Montepulciano d’Abruzzo DOC
CEPAGE : Montepulciano 100%

ZONE DE PRODUCTION : "Vigna bassa”
Collecorvino (PE) / 250 m. s.l.m.

SOL : Argilo-calcaire
DEGRE ALCOOL : 13.5% vol.

VENDANGES : Début octobre

Pecorino

CEPAGE : Pecorino 100%

MONTEPULCIANO
D’ABRUZZO

ABRUZZO

ZONE DE PRODUCTION : " Vigneto BERRINC
al Lago” Collecorvino (PE) / 200 m. s.|.m.

SOL : Argilo-limoneux

DEGRE ALCOOL : 13% vol.

VENDANGES : Début septembre




CONTROLLATA

RISERVA
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GAMBERO ROSS()
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lssu dune sélection de raisins
Montepulciano dAbruzzo. Aprés une
longue macération, laffinage seffectue
dabord en futs de différentes tailles
pendant environ 30 mois, puis en bouteille
pendant encore 6 mois.

Clest une inferprétation authentique et
vigoureuse de Montepulciano.

Montepulciano d’Abruzzo DOC
Riserva 2019

CEPAGE : Montepulciano 100%

ZONE DE PRODUCTION : "Vigna bassa”
Collecorvino (PE) / 250 m. s.l.m.

SOL : Argilo-calcaire
DEGRE ALCOOL : 13.5% vol.

VENDANGES : Début octobre



PAGE 8

il

ALLA
POl

CONTESA

Montepulciano d’Abruzzo DOC

Riserva Terre dei Vestini

Issu du cru de notre Montepulciano Terre dei
Vestini, un vin avec une longue macération et un
raffinement en grands fots de chéne pendant 30

mois.

Robe rubis intense et impénétrable. Puissant au
nez et en bouche, riche et harmonieux.

CEPAGE : Montepulciano 100%

ZONE DE PRODUCTION : "Vigna bassa”
Collecorvino (PE) / 250 m. s.l.m.

SOL : Argilo-calcaire
DEGRE ALCOOL : 13.5% vol.

VENDANGES : Début octobre

Pecorino Abruzzo Doc
Superiore

Issu de raisins Pecorino purs. La fermentation a
lieu en cuves acier. Il affine sur lies pendant 3
mois, durant lesquels on pratique le batonnage.
Suivent 6 mois en bouteille.

Couleur jaune intense, aromes mediterranéens.
Blanc de longue garde & apprécier méme S ans
apres la récolte.

CEPAGE : Pecorino 100%

ZONE DE PRODUCTION : Catignano
(PE) 7 350 m. s.l.m.

SOL : Argileux
DEGRE ALCOOL : 13% vol.

VENDANGES : Fin septembre



Fruit de raisins séchés naturellement sur
les vignes, ce rouge vous conquiert
avec des notes de fruit mir, presque
confit, équilibré par la bonne acidité.

Atteso Rosso Appassimento

CEPAGE : Montepulciano 100%
Clone de vigne sélectionné dans le
vingoble du grand-pere fondateur

ZONE DE PRODUCTION : "Vigna La Baronessa”
Collecorvino (PE) / 250 m. s.l.m.

SOL : Argilo-calcaire
DEGRE ALCOOL : 15% vol.

VENDANGES : Début novembre

Les vendanges ont lieu plus tard ce qui
leur a permis de se fiétrir sur la plante en éliminant les
feuilles environnantes et en coupant les pousses. Les

grappes restantent sont suspendus le long des rangs et
sous [action de l'air dautomne, les raisins perdent 30%
de l'eau quils contiennent. De cette maniére, on obtient
un fruit avec de fortes concentrations de sucres, de
parfums, dextraits et couleur.

“Notre vendange tardive”

CONJi=¢
ATTESO
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Moscatello

Dune couleur or brillante, le passito de la maison Pasetti libere des
ardmes intenses et fins. Fabuleuse version passito du Moscatello di
Castiglione, une ancienne vigne indigéne mise en lumiére aprés des
années d'études et de recherche.

Abruzzo Passito Bianco DOP
Moscatello Di Castiglione

CEPAGE : Moscatello Di Castiglione 100%

ZONE DE PRODUCTION : Pescosansonesco
(PE) / 550 m. s.l.m.

SOL : Terreau argilo-calcaire

DEGRE ALCOOL : 13-15% vol.

VENDANGES : Fin ao0t
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Plus quun vin, cest une histoire de famille. Mimmo Pasetti (Domaine
Pasett) et son frere Rocco Pasetti (Domaine Contesa) partagent un
héritage familiale viti-vinicole datant de la période des Bourbons. Au-
jourd’hui lun exploite le nom et [autre les terre familiales et ce dans la
pure tfradition.
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Salumi

Le Cochon Noir, originaire de Campanie, sest implanté dans les Abruzzes ou il est
devenu une ressource précieuse, symbole de traditions locales. Cette race rare,
préservée avec soin par les habitants, a failli disparaitre avec émergence de
[élevage industiel qui favorise le porc blanc. Elevé en semi-liberté dans les foréts
de hétres, chataigniers et chénes, le Cochon Noir se nourrit de glands et de fruits
forestiers, produisant une viande tendre et savoureuse, riche en matiéres grasses, qui
reflete la pureté de son environnement naturel.

Maiale Nero d’Abruzzo

VIANDE : Porc Noir Abruzzin 100% &

ZONE DE PRODUCTION : Mosciano SantAngelo
(TE)/ 230 m. s.l.m.

UTILISATION : Jambon, saucisson, guanciale, lonzo, coppa

ELEVAGE : 18 mois minimum avant abattage

AFFINAGE : 18 mois minimum
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Sur les paturages du Gran Sasso, on frouve 300 espéces fourragéres, contre 20-
30 dans les Alpes. Cette diversité et le climat sec ont favorisé pendant des sie-
cles I'élevage ovin et la transhumance, notamment & Campo Imperatore, un pla-
teau situé a 1800 metres daltitude. La franshumance horizontale, pratiquée depuis
des millénaires, faisait parcourir aux froupeaux les grands sentiers pour se déplacer
selon les saisons. Il existe aussi une transhumance verticale locale, qui déplace les
troupeaux & différentes altitudes dans le parc. A Castel del Monte, réputé pour la
production de pecorino, le lait des brebis Sopravvissane et Gentili di Puglia est
fransformé en fromage selon des techniques traditionnelles. Laffinage dure de deux
mois & un an, obtenant un pecorino au goUt prononce et piquant.

‘ié - Parmigiano Reggiano di Vacche Rosse
q W LAIT : “Vache Rouge™ 100%

(| ZONE DE PRODUCTION : Provincia dello Reggio
nell'Emilia (RE) Emilia-Romagna

AFFINAGE : 24 - 50+ mois
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Lhuile dolive de notre production familiale, originaire des Abruzzes, est un trésor
régional, élaborée a partir de cultivars locaux tels que la “Dritta’, I"Intosso’, la “Fran-
toio’, la “Leccino’, et la “Toccolana”. Comme les cépages pour le raisin, ces cultivars
conférent & notre huile un caractére unique. Récoltées & la main et pressées & froid,
ces olives donnent une huile extra vierge riche en saveurs, avec des notes fruitées et
une legere amertume. Ce produit arfisanal, fruit dune tradition fransmise de généra-
tion en génération, sublime les plats tout en reflétant [authenticité des Abruzzes.

OLIO D'OLIVA

ILEANA |

EXTRA VERGINE

by VINSELECT
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LAbruzzo est une région fertile, idéale pour la production de diverses truffes par-
fumees. Parmi les plus prisées, on trouve la truffe blanche (Tuber Magnatum Pico)
et la truffe noire (Tuber Melanosporum), ainsi que dautres variétés comme la truffe
blanche de mars, la fruffe grise, la truffe d'hiver, et la tuffe d'été. Chague type de
truffe marit & différentes périodes de lannée, assurant une disponibilité continue de
truffes fraiches. La récolte dans les Abruzzes, un véritable art, garantit leur maturité
optimale et leur fraicheur, permettant de les servir dans les meilleurs restaurants peu
apres leur cueillette,

Tuber Melanosporum Tuber Magnatum Pico
RECOLTE : Décembre & mi-mars RECOLTE : Fin septembre & fin décembre
GOUT : Profond de sous-bois GOUT : Ardme d'échalotte

et de fromage

Le safran, surnommé lor rouge des Abruzzes en raison de son colt élevé et de la
complexite de sa culture, est lun des trésors de la région. Au Xllle siecle, LAquila
devint célebre pour son safran de qualité, qui contribua & 'économie locale. Cultivé
entre 400 et 1100 meétres daltitude, le safran est recolté manuellement & lautomne.
Apres la cueillette, les stigmates sont grillés et vendus en filaments ou en poudre. Util-
is€ en cuisine, patisserie, et en pharmacopée, le safran des Abruzzes est un produit
pris€ pour son gout unique.

Zafferano dell’Aquila
RECOLTE : Mi-ocotbre & début novembre

GOUT : Notes caractéristiques de foin, métal et
terre fumée

ZONE DE PRODUCTION : Navelli (AQ) /
400 - 1100 m. s.l.m.
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