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UN
CLASSICO
SENZA
TEMPO

Dal 1890,unacantina,
unterritorioe5
generaziondi
passiore per il vino.
Oltreun seolo di
tradizionevinicola

in un solocalice.




DOVE
IL GUSTO
SIEVOLVE

Il vino llluminati nascea Controguerra,
nelcuoredellebellissimeColline
Teramare, in Abruzzo. Unaterraunica,
alle pendic de meestoso Gran Sasso e
affacciata su vicino Mar Adriatico.

124ettaritra Montepulciano,
Pecorino, Passaina, Trebbiaro ealtri
vitigni tipici.



FILOSOHA
D 0 NOVAZIONE

Un continuo lavoro di ricerca:

lanostra cantindisponedi tecnologie
al | 6 av aallggestionalel vigneto
fino allavinificazione.

Tre grotte interne termomndizionate per
la spumantizzazioneon metodoclassico,
perl 6 i nv e c m bdttiaimanetio
Saoniaepe | 6 a f ftdimbattgi.n



I N O ST R I Rispettoperlaterrae qualita.

Lavoriamoe ci impegniamaper

VALORI preser varobecikidondabi ent e
NATURAL| aeaprotooolidi satenibilta.

Trattamerti @entili concimezoni
organichee sensibilitiperla biodiversita:
un viaggio nel piero rigetto della
materiaprima, dei suoitempie delle
sdte dd nostro consunatore.




UNA TERRA
UNICA

Posta @320 metri su livedl o dd mare,

la produziondlluminati possiedein
microclimadallecaratteristicheaturali
che rendoro le uve coltivate un vero
tesorodi profumiedi sapori.
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ZANNA

Classificazone

Montepulcianad 6 Abr uz z o
Colline Temamare D.O.C.G.
Riserva.

317927

TEPULCIAN
s Uvaggio
Montepulciarm 100%

Dati analitici
Alcod 14,50% ol
Aciditatotale 5,50 g/l

Provenienza
Sullecolline alladestradel fiume Tronto
chescendonadn Adriatico, aquota287
metris.l.m.nelcomunedi Controguerra,
in dimadolcissino e fres@vertil aaone,
9 edenckil vigneto Zannadi cui il vino
omonimo.

Composizone dd suolo
Su terreno scarsamente poroso, di origine
marnosa e contneuti argillosi determinanti

Epocadi racmlta e vinific azone

Il vignetoZannaé uno degliultimi ad
1/ essergaccolto,dopoun fortedirada
Xl vl merto ed una meticolosasdezone delle
uve;vieneprodottosoltantonelleannate

migiori. Le uve vengono diraspate,

| pigiatee poste dermentaren vinifiatori

‘ di acciaioinox adunatemperaturaon

superioreai 30AC. Completatda fermen

A~

y E{:li) c 5 tazione malolatticdl vino vienetravasato
nellebotti di rovere di Sloveniada 25
ILLUMINATI hl circadoverimane24-26 mesi

Carattei giche degli impianti
Il vigneto Zanraé geto uno de primi vi-
greli ad essge gato impiartato in Azenda
ed il stenadi alleamerto éatendone
oon circal.10 cepp pe etaro.
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Montepulciano d"Abruzz0
Colline Teramane
& Oxigine Coatpollats <! s

RISERVA

PIELUNI

Classificazione
V.Q.PR.D. Montepulciano
dAbruzo Colline Temmane
f R irva®.0.C.G. Aduni

Uvaggio
Montepulciaro 100%

Dati analitici
Alcod 15,006 ol
Acidita totale 5,60 g/l

Provenienza

Il vignetoe nel Comunedi Controguerra
espost@sudadunaaltitudinedi 285m.
su livelo dd mare,

Composzone dd suolo
Il terrencé scioltocon piccoliquantitatt
vi di sabbaelimo.

Epocadi racmlta e vinific azone
Laraaolta etardiva ed anviene manual
menten e | | A&dachdeli otiohre.
Le uve vengono diraspate, pigictein
modb soffice e vinificaein fermentni
di acciaioinox atemperaturaontrollata
di 29-30AC. Il periodo di macerazone,
in cuilabucciarimaneacontattoconil
mosto, € abkastanza lungp (circa 20-25
giorni). Terminatala fermentazionelco
licainiziala malolattica,al terminedella
qualeil vino vienetravasat@ postoad
invecchiargoer2 anni in barriques.
Unavoltaimbottigliato, affinaper
ulteriori 14-15mesinellenostregrotte
primadi esserémmessdn commercio.

Caratteri giche degli impianti

Realizzatca controspallieraonoltre
5.000ceppiperettaro(2,4x0,8metri)
conunaproduzione medidi 70-80
quintaliperettaro.



LUMEN

Classificazione
V.QPR.D. Controguera
Rosso Doc RisevaLumen.

Uvaggio
Montepulciaro 70%
e Cabenet-sawignaon 30%.

Dati analitici
Alcod 14,50% ol
Aciditatotale 5,50 g/l

Provenienza

| vignetisononel comunedi Contro
guerraespostperfettamente mezzogior
no,adunaaltitudinedi 295metris.l.m.

Composzonedd suolo
Terrenoabbastanzacioltoconpiccoli
quantitatividi argille.

Epocadi racmlta e vinific azone
Leuve pe il Lumen dopo una aten-
ta e scrupolosaelezionesonotrale
ultime vendemmig(inizio ottobreperil
Cabenet-sawignon e 8-12 ottobre per il
Montepulciao dAbruzo). Le uve ver
I_U men gonodiraspatepigiatein manierasoffice
evinificate separatamenia vinificatori
di acciaioinox efermentatcaduna
temperaturali 28-304C, perun periodo
ILLUMINATI di 15giorni circa. Terminatala fermenta
zionemalolattica,i vini ottenutivengono
riuniti etravasatin barriquesia225litri
di diversevarietadi roveredoverimange
no circal8 mesi,al terminedei qualisi
proceck alldimbottigiamerto. Sucessiva
menteil vino subiscaun affinamentain
bottiglia di 12-14 mesinelle nostregrotte
primadi esserémmesso suinercato.

Caratei giche degli impianti

Il nuovo impiarto e gao realzzao a
controspallieraconcirca5.000ceppiper
ettaro|l 0 i mpecchicetllevatoa
pergolaabruzzese con circa 1.100 ceppi
pererraro.
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LUMINAI

ILICO

Classificazone
V.QPR.D. Controguera
Rosso Doc - 1li co.

Uvaggio
Montepulciarm 100%.

Dati analitici
Alcod 13,5046 wl Aciditatotale
5,709/l

Provenienza
| vignetisononelcomune di
Controguerra260metris.l.m.

Composzonedd suolo
Terrenodi medioimpastotendente
all dar

Epoca di racmlta e vinific azione
Le uve vengono raaxlte, in genee, nella
primadecadeali ottobre, dopounaaccu
raasdezone, vengono diragpate, pigiate
evinificatesecondadl metodatradiziona
lein A r o s wnalungamacerazione
dellabucciain vinificatori di acciaio
inox ad unatemperatutaontrollatedi
28/C. Il vino, terminatdafermentazione
malolattica,vienepostoadinvecchiaren
botti di rovere di Sloveniada 25hl per
un periodo dil2 mesicirca, atermine
dd quake s procecea | | ditigiamierto.
Sege un affinamerto in bottigiadi 8-10
mesiprimadi andaren vendita.

Caratei giche degli impianti

| vignetisonoallevaticonil sistemaa

peglaabruzzese 3m x 3m e quindi

circal.100ceppiper ettaro, sontutti in
giacitura collinare.

gi



LUMEGGIO
ROSSO

Classificazone
V.QPR.D. Montepulciano
d@\bruzzo Doc Lumeggio di Rosso.

Uvaggio
Montepulciaro 100%.

Dati analitici
Alcol 13,406 vol Acidita totale
5,749/l

Provenienza
| vignetisononelcomune di
Controguerra260metris.l.m.

Composzone dd suolo
Terrenodi medioimpastotendente
all 6dargil |

Epocadi racmlta e vinific azone

Le uve vengono raaolte, in genee, nella
primadecadeali ottobre,dopounaaccu

@ ratasdezone, vengono diragpate, pigicte

——— - evinificateseconddl metodotradiziona
”"S____—‘_“’; lein A r o somwnalungamacerazione
dellabucciain vinificatori di acciaio

e ——— inox ad unatemperaturaontrollatedi
: 28£C. Il vino, terminatda fermentazione

M_ﬂ’ malolattica,vienepostoad invecchiarén

: botti di rovere di Slavoniada 25hl per

un periododi 6 mesicirca,al termine

CIANO DARBR dd quak s procecea | | ditigiamterto.
Segie un affinamerto in bottigiadi 2-3

% mesiprimadi andaren vendita.

ILLUMINATI

Caratteri giche degli impianti
| vignetisonoallevaticonil sistemaa
pegolaabruzzese 3mx3am e quindi circa
1.100ceppiperettaro,sonotutti in
giacitura collinare.




NICO

Classificazione
V.QPR.D. Controguera
Doc Passito Nico.

Uvaggio
Montepulciarm 100%.

Dati analitici / Analytical data:
Alcol 13,0046 vol
Aciditatotale 5,40 g/l

Epocadi racolta e vinific azione
Dopo una rigorosacernita, le uve ven
gonoraccoltegeneralmenteellaprima
decaddli ottobree postead appassire
sui graticcidoverimangonccirca2 mesi.
Terminatoil periodo diappassimentde
uve vengono diragpae, pigicte e mese a
vinificarein serbatodi acciaioinox. La
maeraione dura 15-20 giorni. Conclusa
lafermentazione malolatticé,vino viene
LUMINATI travasatan botti di roveredi Slavonia
U NS . . . .
dowverimare pe un periodo di 30 mesi,

d termine dd quale s € procede
a | | dtigiamerto. Primadi esseeim-

messasul mercatal vino vieneaffinato
in bottiglia perulteriori 15 mesi.

Caratteri giche degli impianti

| vignetisonoallevaticonil sistemaa
perglaabruzese ed hanro 1.100 ceppi
per etaro. Laproduzone pe etaro edi
55q.li.

==
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Gagronomia

9 accompagna adold sechi,
crostatedolci, pastafrolla.

Adatto arche d formaggio
stagionatopecorino.

Eccdlente dafine paso,
vino dameditazione.







LUMEGGIO
BIANCO

Classificazione
V.QP.R.D. ControgueraBianco
Doc Lumeggio di Bianco

Uvaggio
Trebbiaro d@®bruzzo 70%,
Passerind5%e Chardonnay. 5%

Dati analitici
Alcod 12,50% wol Acidita totale
6,00 ¢/l

Provenienza
| vignetisononelcomune di
Controguerra270metris...m.

Composzone dd suolo
Terrenoabbastanzacioltoconpiccoli
quantitatividi argille.

Epoca di racmlta e vinific azione
Le uveperil Lumeggiodi Biancovenge
no vendemmiate&lopounascrupolosa
cemitan e | | 6dechdeli settambre
adeccezion@ello Chardonnagheviene
raccoltoprima,in generdine agostani-
Zo sgtembre. Vengono diragate, pigicte
in modo molto soffice. I| mosto ottenuto
vienefatto fermentarén serbatodi ac
ciaioinox termocondizionaiin mododa
controllarda temperaturali fermanta
zionetrai 18ed i 20 gradicentigradi.

Cardteri giche degi impianti
| vignetisonoallevatiin parte coril
sidema apeaglaabruzzseoon 1.110
ceppiperettaroe parteafilare (Con
trospallieraon 2,20Cceppiper ettaro.
Léeposzone ein pateanordest in
parteasudovest.
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