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Label: PARÈ
Wine: Colline Teramane Abruzzo Pecorino DOC superiore

Parè was created to express Pecorino in a modern, vertical and direct style: a 
savoury, deep wine that favours clarity and continuity of the palate, allowing the 

identity of its territory to emerge without mediation.
Grape variety: 100% Organic Pecorino

Grape growing region: vineyards in the municipal territory 
of Sant’Egidio alla Vibrata

Soil characteris cs: clayey and moderately calcareous 
Al tude: 400 m a.s.l Vineyard posi on: south-facing 

Training system: espalier Vine density: 4.000 vines per hectare
 Yield (grapes per hectare): 100 ql Harvest period: at the beginning of 

September Harvest type: by hand into 200 kg bins
Vin ca on: the picked-up grapes are cooled at a temperature 

               of 0°C. A r a cold skin macera on begins the fermenta on                        
             and proceeds in steel tanks at a controlled temperature. 

Ageing in steel vats an les.
SENSORY CHARACTERISTICS - COLOUR AND CLARITY:

Crystal clear, straw-yellow color, quite dense.
SENSORY CHARACTERISTICS - BOUQUET:

  
SENSORY CHARACTERISTICS - TASTE :

 PARÈ
Vino: Colline Teramane Abruzzo Pecorino DOC superiore

Parè nasce per raccontare il Pecorino in una chiave moderna, verticale e diretta: un 
vino sapido e profondo, che privilegia chiarezza e continuità di sorso, lasciando 

emergere senza mediazioni l’identità del territorio.
Uvaggio: Pecorino 100%, biologico

Zona di produzione: 
Natura del terreno: argilloso, mediamente calcareo : 400 mt 

Esposizione del vigneto: sud Sistema di allevamento: spalliera
Densità di impianto: R : 100 ql

Epoca vendemmia: Raccolta: a mano in bins da 200 kg 
 l’uva appena raccolta viene  a 0 gradi, la fermenta-

zione inizia successivamente alla macerazione a freddo delle bucce e prose-
gue a temperatura controllata 

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE VISIVE: 
Limpidezza cristallina, colore colore giallo paglierino, abbastanza consistente.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE OLFATTIVE:

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE GUSTATIVE:

Vendemmia: 2025
Alcool: 13,5% vol

Acidità: 5,5 g/l
Zuccheri residui < 1g/l



Label: PARÈ
Wine: Colline Teramane Abruzzo Pecorino DOC superiore

Parè was created to express Pecorino in a modern, vertical and direct style: a 
savoury, deep wine that favours clarity and continuity of the palate, allowing the 

identity of its territory to emerge without mediation.
Grape variety: 100% Organic Pecorino

Grape growing region: vineyards in the municipal territory 
of Sant’Egidio alla Vibrata

Soil characteris cs: clayey and moderately calcareous 
Al tude: 400 m a.s.l Vineyard posi on: south-facing 

Training system: espalier Vine density: 4.000 vines per hectare
 Yield (grapes per hectare): 100 ql Harvest period: at the beginning of 

September Harvest type: by hand into 200 kg bins
Vin ca on: the picked-up grapes are cooled at a temperature 

               of 0°C. A r a cold skin macera on begins the fermenta on                        
             and proceeds in steel tanks at a controlled temperature. 

Ageing in steel vats an les.
SENSORY CHARACTERISTICS - COLOUR AND CLARITY:

Crystal clear, straw-yellow color, quite dense.
SENSORY CHARACTERISTICS - BOUQUET:

  
SENSORY CHARACTERISTICS - TASTE :

 PARÈ
Vino: Colline Teramane Abruzzo Pecorino DOC superiore

Parè nasce per raccontare il Pecorino in una chiave moderna, verticale e diretta: un 
vino sapido e profondo, che privilegia chiarezza e continuità di sorso, lasciando 

emergere senza mediazioni l’identità del territorio.
Uvaggio: Pecorino 100%, biologico

Zona di produzione: 
Natura del terreno: argilloso, mediamente calcareo : 400 mt 

Esposizione del vigneto: sud Sistema di allevamento: spalliera
Densità di impianto: R : 100 ql

Epoca vendemmia: Raccolta: a mano in bins da 200 kg 
 l’uva appena raccolta viene  a 0 gradi, la fermenta-

zione inizia successivamente alla macerazione a freddo delle bucce e prose-
gue a temperatura controllata 

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE VISIVE: 
Limpidezza cristallina, colore colore giallo paglierino, abbastanza consistente.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE OLFATTIVE:

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE GUSTATIVE:

Vendemmia: 2025
Alcool: 13,5% vol

Acidità: 5,5 g/l
Zuccheri residui < 1g/l



 OTIUM
 Colline Teramane Abruzzo Passerina DOC superiore

: Passerina 100%, biologica
: 

 :  
: : spalliera

 R : 100 ql
R   

 

CARA E: 
Limpi zza cris llina, color .

CARA FATTIVE:
 

CARA TATIVE:
-

 OTIUM
Win  Colline Teramane Abruzzo Passerina DOC superiore

 100% Organic Passerina
 

So  clayey an r ly calcareous 
A 350 m a.s.l.

Vin on  sou - acing T inin espalier
Vin  4.000 vines per re 100 ql 

H
H  by an in

Vin  

SENS RY CHARACTERISTIC D C RITY

SENS RY CHARACTERISTIC ET
  

SENS RY CHARACTERISTIC TAST

Alcool: 13% vol





 FUGA
 Trebbiana D’Abruzzo Doc Colline Teramane superiore

: Trebbiano abruzzese 100%, biologico
: 

 :  
: : spalliera

 R : 90 ql
 R  

 -

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE VISIVE: 
.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE OLFATTIVE:

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE GUSTATIVE:

.

L  FUGA
Win  Trebbiano D’Abruzzo Doc Colline Teramane superiore

Gr v ri  100% Organic Trebbiano abruzzese
 

So r  clayey an r ly calcareous 
A 300 m a.s.l. Vin r on  sou - acing 

Tr inin espalier Vin  4.000 vines per re 
 r r r   100 ql H rv ri

H rv  by an in
Vin  

-

SENSORY CHARACTERISTICS - COLOUR AND CLARITY

SENSORY CHARACTERISTICS - BOUQUET

  
SENSORY CHARACTERISTICS - TASTE 

Alcool: 13% vol





Label: PARÈ Evolution
Wine:  Abruzzo Pecorino DOC

va : 100% Organic Pecorino
 vineyards in the municipal 

territory of Sant’Egidio alla Vibrata
Soil c a c : clayey and moderately calcareous

Al u  400 m a.s.l Vine a on: south-facing
T ainin espalier Vin : 4.000 vines per hectare

 (  e): 100 ql Ha e  at the beginning of 
September  Ha e  by hand into 200 kg bins

Vin ca on: 

depth and overall harmony.
SENSORY CHARACTERISTICS - COLOUR AND CLARITY:

SENSORY CHARACTERISTICS - BOUQUET:

SENSORY CHARACTERISTICS - TASTE :

 PARÈ Evolution
Vino: Abruzzo Pecorino DOC

: Pecorino
: 

: 400 mt 
: sud : spalliera

  R : 100 ql
 R  a mano in bins da 200 kg 

 

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE VISIVE: 

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE OLFATTIVE:
 

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE GUSTATIVE:

Vendemmia: 2019
Alcool: 14% vol





 ROSA ROSAE

: Syrah, merlot
:

 : 450 mt 
: spalliera

 R : 100 ql

R
 

-

CARA E: 

CARA FATTIVE:

CARA TATIVE:

 ROSA ROSAE
Win

ri  Syrah, Merlot
 

r ris s layey a rately l reous
A  400 m a.s.l Vin r si on  south- g

Tr inin espalier Vin nsi  4.000 es per re 
r s r r   100 ql  s ri

s y ha
  Vin  

RY ARACTER C  AND C RITY

RY ARACTER C ET

RY ARACTER C T E 

.





 SCAPPATELLO
 Cerasuolo D’Abruzzo DOC

.
: Montepulciano 100%

: 
 : 

: : spalliera
R :100 ql

 R   
 l’uva appena raccolta viene  a 0 -

  bucce e prose-
gue a  controllata 

E: 
Li i zza cristalli .

F TTIVE:
 -

T TIVE:

 SCAPPATELLO
Win  Cerasuolo D’Abruzzo DOC

 100% organic Montepulciano 
 

So  clayey an rately calcareous 
l. Vin on  sout - acing 

T inin espalier Vin  4.000 vines per re 
   100 ql  H

October  H  by an in
Vin  t e pi up grapes are cool  at a rature o  0°C. A r 
a col  s in ra on begins  er nta on  pr s in steel-

s at a controll  rature. Ageing in steel vats an les.
SENSORY CH R CTERISTICS - CO OUR D C RITY

Crystal clear, .
SENSORY CH R CTERISTICS - BOUQUET

SENSORY CH R CTERISTICS - T E 



 SCAPPATELLO
 Cerasuolo D’Abruzzo DOC

.
: Montepulciano 100%

: 
 : 

: : spalliera
R :100 ql

 R   
 l’uva appena raccolta viene  a 0 -

  bucce e prose-
gue a  controllata 

E: 
Li i zza cristalli .

F TTIVE:
 -

T TIVE:

 SCAPPATELLO
Win  Cerasuolo D’Abruzzo DOC

 100% organic Montepulciano 
 

So  clayey an rately calcareous 
l. Vin on  sout - acing 

T inin espalier Vin  4.000 vines per re 
   100 ql  H

October  H  by an in
Vin  t e pi up grapes are cool  at a rature o  0°C. A r 
a col  s in ra on begins  er nta on  pr s in steel-

s at a controll  rature. Ageing in steel vats an les.
SENSORY CH R CTERISTICS - CO OUR D C RITY

Crystal clear, .
SENSORY CH R CTERISTICS - BOUQUET

SENSORY CH R CTERISTICS - T E 



 MARCUZZO
 Montepulciano D’Abruzzo Doc

: Montepulciano 100%, biologico

 : 
: : spalliera

 R : 90 ql
R   

-
-
.

E: 

F TTIVE:

T TIVE:

 MARCUZZO
Win  Montepulciano D’Abruzzo Doc

-

 100% Organic Montepulciano
 

So  clayey an rately calcareous 
t

Vin on  sout - acing T inin espalier
Vin t  4.000 vines per re   100 ql 
H H t t  by an in
Vin  -

SENSORY CH R CTERISTICS - CO OUR D C RITY

SENSORY CH R CTERISTICS - BOUQUET

SENSORY CH R CTERISTICS - T E 

Alcool: 13,5% vol





 ZAUOTT
 Montepulciano D’Abruzzo Doc

: Montepulciano 100% 
: 

 :  
: : spalliera

 R : 90 ql
R  

 

E: 

F TTIVE:

T TIVE:

 ZAUOTT
Win  Montepulciano D’Abruzzo Doc

 100% Montepulciano
 

So  clayey an rately calcareous
t

Vin on  sout - acing T inin espalier
Vin t  4.000 vines per re     100 ql 
H H t t  by an in

Vin  -

SENSORY CH R CTERISTIC CO OUR D C RITY

SENSORY CH R CTERISTIC OUQUET

SENSORY CH R CTERISTIC T E 

Alcool: 14,5% vol





 LALÓ
 Montepulciano D’Abruzzo Doc

: Montepulciano 100%
: 

 :  
: : spalliera

 R : 90 ql
 R  a

 

-

E: 

F TTIVE:

T TIVE:

. 

 LALÓ
Win  Montepulciano D’Abruzzo Doc

-

 100% Montepulciano
 

So  clayey an rately calcareous
t

Vin on  sout - acingT inin espalier
Vin t  4.000 vines per re     90 ql 

H H t t  by an in
Vin  

SENSORY CH R CTERISTICS - CO OUR D C RITY

SENSORY CH R CTERISTICS - BOUQUET

SENSORY CH R CTERISTICS - T E 

Alcool: 15% vol





 BALDO pecorino
 Metodo classico - Vino spumante di Qualità - Millesimato

: Pecorino 100%

 argilloso, mediamente calcareo : 400 mt 
: sud : spalliera

 R : 90 ql
metà agosto  R  

senza dosaggio (Dosaggio Zero).

: 
 

 

metodo classico
pecorino

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE VISIVE: 

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE OLFATTIVE:

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE GUSTATIVE:

con una persistenza più giocata sulla profondità che sulla cremo-
sità.

Allo stesso tempo, il Pecorino possiede qualità rare e preziose per 
-

evoluzione nel tempo. 

-

zuccherina. Dopo la raccolta manuale e la selezione dei grappoli, 
le uve sostano in cella frigorifera a temperature prossime agli 0 

pressione. 





 BALDO chardonnay
 Metodo classico - Vino spumante di Qualità - Millesimato

: Chardonnay 100% bio

 argilloso, mediamente calcareo : 400 mt 
: sud : spalliera

 R : 90 ql
metà agosto  R  a mano in bins da 200 kg 

senza dosaggio (Dosaggio Zero).

metodo classico
chardonnay

-
no in cella frigorifera a temperature prossime agli 0 °C. Il freddo, 
in questa fase, è uno strumento di precisione: serve a proteggere 

-
le tensione dello Chardonnay.

-
ne, derivante unicamente dalla pigiatura delicata delle uve. È la 
frazione più pura e naturalmente più acida, scelta per costruire 

La fermentazione alcolica avviene a temperatura controllata, in 
modo lento e regolare, senza forzature. I vini base non svolgono 

La presa di spuma avviene in primavera, quando le temperature 

parlare nel bicchiere.

-

vigneto.

-

Il vigneto di Chardonnay si trova sul , a circa 400 

-
gne e, nelle giornate più limpide, dello sguardo aperto verso il 

-

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE VISIVE: 

persistente.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE OLFATTIVE:
Bouquet elegante e complesso, con note di agrumi maturi, 
mela, crosta di pane e delicate sfumature di lievito.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE GUSTATIVE:

-
nua. La freschezza accompagna una progressione armoni-

: 2022  : 
Alcool: 12,5%  

  24 mesi





 BALDO Rosè
 Metodo classico - Vino spumante di Qualità 

: 40 % pinot nero, 40% viognier, 20 %chardonnay

 argilloso, mediamente calcareo : 400 mt 
: sud : spalliera

 R : 90 ql
metà agosto  R  a mano in bins da 200 kg 

Spumante
metodo classico
Rosè

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE VISIVE: 

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE OLFATTIVE:

-
va è misurata, con accenni di crosta di pane e sfumature 
minerali, a sostegno della freschezza.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE GUSTATIVE:

concessioni alla dolcezza.

, in un 

escursioni termiche favoriscono maturazioni regolari e un 
-
-

tà di ritenzione idrica, condizioni che contribuiscono a matura-

-

naturale, senza sovrapposizioni. Un vino che nasce dalla ricerca 

-

stagione, così da lavorare su maturità complementari e costruire 

-

quando condizioni termiche naturalmente stabili accompagnano 
-

24 mesi, al termine dei quali la sboccatura avviene a dosaggio 
zero, scelta che consente al vino di esprimere con chiarezza il 
percorso compiuto nel tempo.

: 
 

  24 mesi





Azienda Agricola Diubaldo
Via dei Sabini, 35 - 64016
S.Egidio alla Vibrata (TE)

ITALIA

Tel. +39 0861 841111

www.diubaldo.it
diubaldo@diubaldo.it

CONTATTI


