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Fosso Cancelli Pecorino
2022

Jusqu'a fin 2032
Ciavolich

rond, puissant, sec, beau fruité, peu épicé, notes boisées tres discretes, belle
minéralité, acidité bien intégrée

IGT Colline Pescaresi
100% pecorino
12,50% vol

Chiara Ciavolich poursuit I'histoire familiale avec une approche profondément
attachée a I'identité des Abruzzes. Le Montepulciano, le Trebbiano et le
Pecorino occupent une place centrale dans son travail. A travers une viticulture
attentive et des vinifications précises, elle cherche a préserver la personnalité
de chaque cépage et les nuances du terroir. Ses vins associent ainsi caractere,
fraicheur et élégance, dans un style qui fait dialoguer tradition et sensibilité
contemporaine.

Avec Chiara, nous avons d’abord découvert la gamme classique Ciavolich,
véritable porte d’entrée dans I'univers du domaine. Montepulciano, Cerasuolo,
Passerina, Cococciola ou encore Pecorino y sont travaillés dans un style
contemporain, précis et respectueux du cépage, avec l'idée de proposer des
vins francs, nets et représentatifs des Abruzzes.

La dégustation prend ensuite une autre dimension avec les Fosso Cancelli, les
cuvées auxquelles Chiara semble particulierement attachée. Ici, elle revient aux
méthodes traditionnelles : fermentations spontanées avec levures indigénes et
utilisation du ciment, de la terre cuite et du bois. Le Montepulciano retrouve ainsi
les anciennes cuves en ciment, tandis que le Trebbiano et le Pecorino passent
notamment par les amphores et les grands fits. Des vins plus artisanaux,
profonds et singuliers, pensés comme de véritables « photographies » de la
tradition viticole des Abruzzes.

Ici, le Pecorino change clairement de dimension. Fermentation spontanée,
amphore, chéne de Slavonie et travail sur lies donnent un blanc ample, tendu et
profondément méditerranéen. Sa couleur dorée annonce une bouche
structurée, portée par une acidité solide, des herbes aromatiques et une vraie
longueur. Un vin artisanal de caractere, complexe sans étre démonstratif, qui
meérite autant le verre que la table.

poissons cuits, grillés ou frits, poissons avec sauce, pates ou risotto avec
autres sauces (légumes, poissons, creme), volaille avec de la sauce, fromages
puissants ou vieillis, Umami

Pianella et/ou Loreto Aprutino, 250 m, sols argilo-calcaires. Pergola abruzzese
et contre-espalier, plantations 2000 et 2011.

120 g/ha

Manuelles, en petites caissettes, ao(t/septembre.

Pressurage avec petit fouloir-égrappoir et ancien pressoir. Fermentation
spontanée avec pied-de-cuve de levures indigenes, en partie en amphores de
terre cuite et en partie en tonneaux frangais usagés ; 7 a 10 jours.

bouchon en liege

Environ 2 ans sur lies fines en foudres de chéne de Slavonie de 15 hl et
amphores de terre cuite ; mise sans filtration.

Alcool : 12,5% vol.
4.000 flessen
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Prodotto in Italia -

INTEGRALMENTE PRODOTTO ED IMBOTTIGLIATO ALLC
DACHIARA CIAVOLICH AZIENDA AGRICOLA
LORETO APRUTINO - PE-ITALIA

CIAVOLICH

3% vol 1853

www.licata.be

Za 9h00 - 12h30 (sauf en juillet et en aodt)




