


UN  
CLASSICO

SENZA  
TEMPO

Dal 1890, una cantina, 

un territorio e 5 

generazioni di 

passione per il vino.  

Oltre un secolo di  

tradizione vinicola 

in un solo calice.



DOVE  
IL GUSTO 
SI EVOLVE

Il  vino Illuminati nasce a Controguerra, 

nel cuore delle bellissime Colline 

Teramane, in Abruzzo. Una terra unica,  

alle pendici del maestoso Gran Sasso e  

affacciata sul vicino Mar Adriatico.

124 ettari tra Montepulciano, 

Pecorino, Passerina, Trebbiano e altri  

vitigni tipici.



FILOSOFIA  
DôINNOVAZIONE

Un continuo lavoro di ricerca:

la nostra cantina dispone di tecnologie 

allôavanguardia, dalla gestione del vigneto 

fino alla vinificazione.

Tre grotte interne termocondizionate per  

la spumantizzazione con metodo classico, 

per lôinvecchiamento in botti di rovere di 

Slavonia e per lôaffinamento in bottiglia.



I NOSTRI 
VALORI 

NATURALI

Rispetto per la terra e qualità. 

Lavoriamo e ci impegniamo per 

preservare lôambiente che ci circonda, 

grazie a protocolli di sostenibilità.

Trattamenti ógentil iô, concimazioni  

organiche e sensibilità per la biodiversità: 

un viaggio nel pieno rispetto della  

materia prima, dei suoi tempi e delle 

scelte del nostro consumatore.



UNA TERRA
UNICA

Posta a 320 metri sul livello del mare,   

la produzione Illuminati possiede un 

microclima dalle caratteristiche naturali 

che rendono le uve coltivate un vero  

tesoro di profumi e di sapori.



ROMA

MILANO VENEZIA

FIRENZE



ZANNA

Classificazione 

Montepulciano dôAbruzzo 

Colline Teramane D.O.C.G.

Riserva.

Uvaggio 

Montepulciano 100%

Dati analitici

Alcool 14,50% vol  

Acidità totale 5,50 g/l

Provenienza

Sulle colline alla destra del fiume Tronto 
che scendono in Adriatico, a quota 287 

metri s.l.m. nel comune di Controguerra, 
in clima dolcissimo e fresca ventilazione,  
si estende il vigneto Zanna, di cui il vino  

omonimo.

Composizione del suolo
Su terreno scarsamente poroso, di origine 
marnosa e contneuti argillosi determinanti

Epoca di raccolta e vinific azione

Il vigneto Zanna è uno degli ultimi ad 
essere raccolto, dopo un forte dirada- 

mento ed una meticolosa selezione delle  
uve; viene prodotto soltanto nelle annate 

migliori. Le uve vengono diraspate,  
pigiate e poste a fermentare in vinifiatori 
di acciaio inox ad una temperatura non 

superiore ai 30ÁC. Completata la fermen- 
tazione malolattica il  vino viene travasato 

nelle botti di rovere di Slovenia da 25 
hl circa dove rimane 24-26 mesi.

Caratteri stiche degli impianti

Il vigneto Zanna è stato uno dei primi vi-  
gneti ad essere stato impiantato in Azienda  

ed il sistema di allevamento è a tendone  
con circa 1.100 ceppi per ettaro. 



Classificazione

V.Q.P.R.D. Montepulciano  

dôAbruzzo Colline Teramane  

ñRiservaò D.O.C.G. Pieluni

Uvaggio 

Montepulciano 100%

Dati analitici 

Alcool 15,00% vol  

Acidità totale 5,60 g/l

PIELUNI

Provenienza

Il vigneto è nel Comune di Controguerra 
esposto a sud ad una altitudine di 285 m. 

sul livello del mare.

Composizione del suolo

Il terreno è sciolto con piccoli quantitati- 
vi di sabbia e limo.

Epoca di raccolta e vinific azione

La raccolta è tardiva ed avviene manual-  
mente nellôultima decade di ottobre.

Le uve vengono diraspate, pigiate in  
modo soffice e vinificate in fermentini   

di acciaio inox a temperatura controllata 
di 29-30Á C. Il periodo di macerazione,  

in cui la buccia rimane a contatto con il 
mosto, è abbastanza lungo (circa 20-25  

giorni). Terminata la fermentazione alco- 
lica inizia la malolattica, al termine della 

quale il  vino viene travasato e posto ad 
invecchiare per 2 anni in barriques. 

Una volta imbottigliato, affina per 
ulteriori 14-15 mesi nelle nostre grotte 

prima di essere immesso in commercio.

Caratteri stiche degli impianti
Realizzato a controspalliera con oltre

5.000 ceppi per ettaro (2,4x0,8 metri) 
con una produzione media di 70-80 

quintali per ettaro.



LUMEN

Classificazione

V.Q.P.R.D. Controguerra  

Rosso Doc Riserva Lumen.

Uvaggio

Montepulciano 70%

e Cabernet-sauvignon 30%.

Dati analitici

Alcool 14,50% vol  

Acidità totale 5,50 g/l

Provenienza

I vigneti sono nel comune di Contro- 
guerra esposti perfettamente a mezzogior- 
no, ad una altitudine di 295 metri s.l.m.

Composizione del suolo
Terreno abbastanza sciolto con piccoli

quantitativi di argille.

Epoca di raccolta e vinific azione

Le uve per il Lumen, dopo una atten-  
ta e scrupolosa selezione, sono tra le 

ultime vendemmie (inizio ottobre per il
Cabernet-sauvignon e 8-12 ottobre per il  
Montepulciano dôAbruzzo). Le uve ven-  

gono diraspate, pigiate in maniera soffice 
e vinificate separatamente in vinificatori 

di acciaio inox e fermentato ad una 
temperatura di 28-30ÁC, per un periodo 

di 15 giorni circa. Terminata la fermenta- 
zione malolattica, i vini ottenuti vengono 
riuniti e travasati in barriques da 225 litri 
di diverse varietà di rovere dove rimango- 
no circa 18 mesi, al termine dei quali si 

procede allô imbottigliamento. Successiva-  
mente il vino subisce un affinamento in 

bottiglia di 12-14 mesi nelle nostre grotte 
prima di essere immesso sul mercato.

Caratteri stiche degli impianti

Il nuovo impianto è stato realizzato a  
controspalliera con circa 5.000 ceppi per 

ettaro, lôimpianto vecchio è allevato a 
pergola abruzzese con circa 1.100 ceppi  

per erraro.



ILI CO

Classificazione

V.Q.P.R.D. Controguerra

Rosso Doc - Ili co.

Uvaggio

Montepulciano 100%.

Dati analitici 

Alcool 13,50% vol  Acidità totale 

5,70 g/l

Provenienza.    
I vigneti sono nel comune di 

Controguerra a 260 metri s.l.m.

Composizione del suolo
Terreno di medio impasto tendente 

allôargilloso.

Epoca di raccolta e vinific azione

Le uve vengono raccolte, in genere, nella  
prima decade di ottobre, dopo una accu- 
rata selezione, vengono diraspate, pigiate  

e vinificate secondo il metodo tradiziona- 
le in ñrossoò con una lunga macerazione 

della buccia in vinificatori di acciaio
inox ad una temperatuta controllata di 

28ÁC. Il vino, terminata la fermentazione 
malolattica, viene posto ad invecchiare in 
botti  di rovere di Slovenia da 25 hl per 
un periodo di 12 mesi circa, al termine 

del quale si procede allôimbottigliamento.  
Segue un affinamento in bottiglia di 8-10  

mesi prima di andare in vendita.

Caratteri stiche degli impianti

I vigneti sono allevati con il  sistema a 
pergola abruzzese 3m x 3m e quindi   

circa 1.100 ceppi per ettaro, sono tutti in 
giacitura collinare.



Classificazione 

V.Q.P.R.D. Montepulciano  

dôAbruzzo Doc Lumeggio di Rosso.

Uvaggio

Montepulciano 100%.

Dati analitici 

Alcol 13,40% vol  Acidità totale 

5,70 g/l

LUMEGGIO
ROSSO

Provenienza
I vigneti sono nel comune di 

Controguerra a 260 metri s.l.m.

Composizione del suolo                 
Terreno di medio impasto tendente 

allôargilloso.

Epoca di raccolta e vinific azione

Le uve vengono raccolte, in genere, nella  
prima decade di ottobre, dopo una accu- 
rata selezione, vengono diraspate, pigiate  

e vinificate secondo il metodo tradiziona- 
le in ñrossoò con una lunga macerazione 

della buccia in vinificatori di acciaio
inox ad una temperatura controllata di 

28ÁC. Il vino, terminata la fermentazione 
malolattica, viene posto ad invecchiare in 
botti  di rovere di Slavonia da 25 hl per 

un periodo di 6 mesi circa, al termine
del quale si procede allôimbottigliamento.  

Segue un affinamento in bottiglia di 2-3  
mesi prima di andare in vendita.

Caratteri stiche degli impianti

I vigneti sono allevati con il  sistema a 
pergola abruzzese 3mx3m e quindi circa
1.100 ceppi per ettaro, sono tutti in 

giacitura collinare.



Classificazione

V.Q.P.R.D. Controguerra

Doc Passito Nicò.

Uvaggio

Montepulciano 100%.

Dati analitici /  Analytical data:

Alcol 13,00% vol  

Acidità totale 5,40 g/l

Gastronomia 

si accompagna a dolci secchi,  

crostate dolci, pastafrolla.

Adatto anche al formaggio  

stagionato, pecorino. 

Eccellente da fine pasto,  

vino da meditazione.

NICÒ

Epoca di raccolta e vinific azione

Dopo una rigorosa cernita, le uve ven-  
gono raccolte generalmente nella prima 
decade di ottobre e poste ad appassire 

sui graticci dove rimangono circa 2 mesi. 
Terminato il periodo di appassimento, le 
uve vengono diraspate, pigiate e messe a  
vinificare in serbatoi di acciaio inox. La 

macerazione dura 15-20 giorni. Conclusa
lafermentazione malolattica, il vino viene 

travasato in botti di rovere di Slavonia 
dove rimane per un periodo di 30 mesi,  

al termine del quale si è procede  
allôimbottigliamento. Prima di essere im-  
messo sul mercato il  vino viene affinato 

in bottiglia per ulteriori 15 mesi.

Caratteri stiche degli impianti

I vigneti sono allevati con il  sistema a 
pergola abruzzese, ed hanno 1.100 ceppi  
per ettaro. La produzione per ettaro è di  

55 q.li.





Classificazione

V.Q.P.R.D. Controguerra Bianco  

Doc Lumeggio di Bianco

Uvaggio 

Trebbiano dôAbruzzo 70%,

Passerina 15% e Chardonnay 15%

Dati analitici  

Alcool 12,50% vol  Acidità totale 

6,00 g/l

LUMEGGIO  
BIANCO

Provenienza
I vigneti sono nel comune di 

Controguerra a 270 metri s.l.m.

Composizione del suolo
Terreno abbastanza sciolto con piccoli 

quantitativi di argille.

Epoca di raccolta e vinific azione

Le uve per il  Lumeggio di Bianco vengo- 
no vendemmiate dopo una scrupolosa 
cernita nellôultima decade di settembre 

ad eccezione dello Chardonnay che viene 
raccolto prima, in genere fine agosto ini- 
zio settembre. Vengono diraspate, pigiate  
in modo molto soffice. Il mosto ottenuto  

viene fatto fermentare in serbatoi di ac- 
ciaio inox termocondizionati in modo da 

controllare la temperatura di fermanta- 
zione tra i 18 e d i 20 gradi centigradi.

Caratteri stiche degli impianti

I vigneti sono allevati in parte con il 
sistema a pergola abruzzese con 1.110  
ceppi per ettaro e parte a filare (Con- 

trospalliera) con 2,200 ceppi per ettaro. 
Lôesposizione è in parte a nord-est in  

parte a sud-ovest.




