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Ettari vitati: 
29

Bottiglie prodotte: 
80.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica 
certificata

TORRE RAONE
Loreto Aprutino (Pescara)
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Provenienza: Loreto Aprutino, 350m.s.l.m., 
Suolo: Argilloso/Calcareo. 
Vinificazione: La vendemmia avviene a fine 
Settembre, le uve vengono sottoposte a crioma-
cerazione direttamente in pressa per poi conclu-
dere la vinificazione come un vino bianco. Fer-
mentazione in acciaio a temperatura controllata. 
Affinamento: in bottiglia per 3/4 mesi. 
Di colore rosa petalo con riflessi aranciati, al 
naso profumi delicati di ciliegia, fragola e di 
rosa rossa. Al palato molto equilibrato, note di 
fragola, susina gialla e mango, sapido dai sapori 
armonici e persistenti.

Provenienza: Loreto Aprutino, 350 m.s.l.m., Suolo: 
Argilloso/Calcareo.
Vinificazione: La vendemmia avviene a metà Set-
tembre, viene effettuata la criomacerazione in pres-
sa per 12 ore e si lascia decantare il mosto per 
fermentare solo la parte più limpida e cristallina. 
Fermentazione a 15°C con batonage per alcune set-
timane.
Affinamento: in bottiglia per 3/4 mesi.
Di colore giallo paglierino, cristallino, tendente al 
dorato con riflessi verdolini, al naso aromi di frutta 
esotica, agrumi, fiori ed erbe aromatiche, molto ele-
gante e raffinato. Al palato fresco, sapido e minerale 
con eleganti note agrumate e di frutta secca, datteri, 
confettura d’albicocca, accenni di essenze vegetali 
verdi. Di notevole persistenza e piacevolezza, in gra-
do di evolvere positivamente nel tempo.

Provenienza: Loreto Aprutino, 350 m.s.l.m., 
Suolo: Argilloso/Calcareo.
Vinificazione: La vendemmia avviene a fine 
Settembre, si opera la decantazione statica 
del mosto per 24 ore per poi seguire con la 
fermentazione alcolica in acciaio a temperatura 
controllata.
Affinamento: in bottiglia per 3/4 mesi.
Di colore giallo paglierino, cristallino, al naso 
è intenso con note floreali che si fondono con 
ampi profumi di frutta fresca come mela verde, 
ananas e banana. Al palato è secco e fresco, di 
buona struttura con sentori di mela, pera, pesca 
gialla, sapido con lunga persistenza, equilibrato 
ed armonico.
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Provenienza: Loreto Aprutino, 350 m.s.l.m., 
suolo . calcareo/argilloso
Vinificazione: Uve selezionate e raccolte a 
mano, fermentazione spontanea e follature 
quotidiane per 7/10 giorni. Fermentazione 
Malolattica durante l’inverno ad opera dei 
batteri indigeni naturalmente presenti nel 
vino.
Affinamento: 12 mesi in acciaio, 6 mesi in 
legno, 24 mesi in bottiglia.
Colore rosso rubino con riflessi rosso vivace, al 
naso presenta un ventaglio di profumi molto 
ampio che va dalla violetta di campo al pepe 
nero e svariate note di frutta rossa matura. Al 
palato spiccano la rotondità e l’acidità, caldo 
secco e molto persistente.
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Provenienza: Loreto Aprutino, 350 m.s.l.m., Suo-
lo: Argilloso/Calcareo.
Vinificazione: La vendemmia avviene a metà Ot-
tobre, dopo una lunga macerazione sulle bucce con 
frequenti follature, durante l’inverno viene svolta la 
fermentazione malolattica.
Affinamento:in botti di rovere per 12 mesi.
Di colore rosso rubino intenso e consistente, al naso 
sentori di confettura di amarena, prugna, ribes nero 
e sambuco nero con fragranti note speziate di erbe 
aromatiche. Al palato sapido con ottimo equilibrio 
tra la potenza alcolica, acidità e tannini. Sapori 
complessi e speziati, che fanno ricordare l’amarena, 
mirtillo, mora, cannella, liquirizia, pepe nero; un 
vino armonico e fine di lunga evoluzione.

Provenienza: Loreto Aprutino, 350 m.s.l.m., 
Suolo: Argilloso/Calcareo.
Vinificazione: La vendemmia avviene a fine 
Settembre, si opera la decantazione statica 
del mosto per 24 ore per poi seguire con la 
fermentazione alcolica in acciaio a tempera-
tura controllata.
Affinamento: 3 mesi in acciaio ed almeno 2 
mesi in bottiglia.
Di colore giallo paglierino intenso, cristallino, 
con riflessi verdolini. Al naso è Intenso, per-
sistente e fine, note floreali si fondono con 
profumi di frutta gialla matura, buccia di mela 
e pera. Al palato è Secco, abbastanza caldo, 
fresco e di buona struttura con sentori di mela 
verde, albicocca, ananas e retrogusto di man-
dorla; sapido, morbido ed equilibrato.

Provenienza: Loreto Aprutino, 350 m.s.l.m., Suolo: Argilloso/Calcareo.
Vinificazione: dopo un leggero appassimento delle uve in vigna, la rac-
colta avviene a fine Ottobre, le uve diraspate vengono fatte fermentare 
per circa 20 giorni a contatto con le bucce. Durante l’ inverno avviene la 
fermentazione malolattica a temperatura controllata, 18°C.
Affinamento: 12 mesi in acciaio, 12 mesi in barriques e 12 mesi in 
bottiglia.
Di colore rosso granato intenso con riflessi mattone, al naso profumi 
che vanno dalle spezie, alla liquirizia e a tutta la gamma del balsamico, 
comprendendo la salvia e rosmarino. Al palato emerge per morbidezza e 
rotondità, sapido e di notevole persistenza. Ottima la corrispondenza con 
il naso, equilibrato, armonico e fine.

Provenienza: Loreto Aprutino, 350 m.s.l.m., 
Suolo: Argilloso/Calcareo.
Vinificazione: La vendemmia avviene a metà 
Ottobre, la fermentazione è spontanea ad 
opera dei lieviti indigeni, 7/10 giorni di 
macerazione in contenitori di acciaio. Du-
rante l’inverno avviene spontaneamente la 
fermentazione malolattica a temperatura 
controllata, 18°C.
Affinamento: 3 mesi in acciaio e 3 mesi in 
bottiglia. 
Di colore rosso rubino porpora con riflessi 
violacei, al naso è intenso, persistente e fino 
con aromi di mora, amarena, ribes nero e 
fiori secchi. Al palato Caldo, secco, sapido e 
abbastanza morbido,ben equilibrato e per-
sistente.
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Provenienza: Loreto Aprutino, 350 m.s.l.m., 
Suolo: Argilloso/Calcareo.
Vinificazione:  La vendemmia avviene a 
metà Ottobre, la fermentazione è spontanea 
ad opera dei lieviti indigeni, 7/10 giorni di 
macerazione in contenitori di acciaio. Du-
rante l’inverno avviene spontaneamente la 
fermentazione malolattica a temperatura 
controllata, 18°C.
Affinamento: 9 mesi in acciaio e  6 mesi 
in bottiglia. 
Di colore rosso rubino intenso con riflessi vio-
lacei, al naso è intenso con aromi di mora, 
lampone, amarena, prugna, mirtillo e vio-
letta. Al palato deciso, frutta rossa matura 
come mora, lampone, amarena e prugna, 
notevole persistenza con tannini morbidi e 
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