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UN ATTO D’AMORE: MARTEDI 9 GIUGNO L'AZIENDA CHIARIERI PR ESENTA LO SPUMANTE
JEANETTE
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Un atto d’amore: martedi 9 giugno I'azienda Chiarie
presenta lo spumante Jeanette

lunedi 08 giugno 2009 17:47

Comunicato/invito stampa

Un atto d’amore: martedi 9 giugno
I'azienda Chiarieri presenta lo spumante Jeanette

Pescara, 4 giugno 2009 — Portera il nome di sua figlia il nuovo spumante di qualita che Ciriaco Chiarieri,
titolare dell’'omonima azienda vitivinicola di Pianella, presentera alla stampa e al pubblico martedi 9 giugno
2009 presso I'Osteria dell’Unione in corso Manthone 68, alle ore 17.30.

Sara Massimo Billetto a raccontare questa entusiasmante esperienza: il docente e relatore AlIS
(Associazione ltaliana Sommelier), collaboratore fisso della rubrica del Tg5 “Gust’o, redattore della guida
“Duemilavini” ma soprattutto firma internazionale della prestigiosa rivista enogastronomica “Bibenda”, sara
affiancato dal pluripremiato enologo pescarese Vittorio Festa, al quale I'azienda Chiarieri ha affidato il
compito di illustrare le specifiche caratteristiche tecniche di Jeanette. L'incontro sara moderato dal giornalista
e sommelier AIS Stanislao Liberatore.

“Jeanette” € uno dei pochi spumanti abruzzesi ottenuti con uve Pecorino al 100%. Le piacevoli bollicine di
guesto nuovo spumante secco prodotto con il metodo Martinotti (0 Charmat) rappresentano per I’Abruzzo
una vera e propria innovazione in tema di vitigni autoctoni utilizzati per la spumantizzazione. Le uve sono
state tutte raccolte manualmente nell’annata 2008 nei vigneti di proprieta dell'azienda Chiarieri e sono state
sottoposte a 5 mesi di rifermentazione in autoclave d’acciaio. Questo metodo, necessario per produrre
anidride carbonica (responsabile delle caratteristiche bollicine dello spumante), permette anche al prodotto
finale di conservare i profumi vivaci e fragranti tipici del Pecorino rendendolo allo stesso tempo piu
stuzzicante, con qualche sottile venatura di erbe aromatiche.

Ingresso libero.

Con preghiera di pubblicazione.

La presente vale come invito a partecipare.

Informazioni per la stampa:
Cristina Mosca, tel 328/4131195
crimosca@gmail.com

http://www.leggimi.eu/comunicati-stampa/un-attofdere-marted-9-giugno-l-azienda-chiarieri-
presenta-lo-spumante-jea-6.html
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NUOVO SPUMANTE - Portera il nome di sua figlia levo spumante di qualita che Ciriaco
Chiarieri, titolare dell’'omonima azienda vitivinieodi Pianella, presentera alla stampa e al pubblic
martedi 9 giugno 2009 presso I'Osteria dell’'Uniameorso Manthoné 68, alle ore 17.30. Sara
Massimo Billetto affiancato dal pluripremiato engdopescarese Vittorio Festa, al quale I'azienda
Chiarieri ha affidato il compito di illustrare Ipecifiche caratteristiche tecniche di Jeanette.

http://www.inabruzzo.com/?p=5856




QUOTIDIANO INDIPENDENTE
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Enologia Presentazione per «Jeanette». Uve tutte raccolte nell’annata 2008

Se il Pecorino diventa spumante

B "Jeanette” & uno dei pochi spu-
manti abruzzesi ottenuti con uve
Pecorino al 100%: é il nuovo pro-
dotto dell’azienda Chiarieri di Pia-
nella e verra presentato oggi alle
17.30 presso I'Osteria dell’Unione.
L’incontro sara mediato dal giorna-
lista e sommelier Stanislao Liberato-
_re e vedra intervenire I’enologo

pescarese Vittorio Festa e il somme-
lier Massimo Billetto, collaboratore

fisso della rubrica del Tg5 "Gusto”,
redattore della guida "Duemilavini”
ma soprattutto firma internaziona-
le della prestigiosa rivista enogastro-
nomica "Bibenda”. «Per me questo
spumante € un atto d’amore —
dichiara Ciriaco Chiarieri — perché
gli ho dato il nome di mia figlia».
Le bollicine di questo nuovo spu-
mante secco rappresentano per
I'’Abruzzo una vera e propria inno-

vazione in tema di vitigni autoctoni
utilizzati per la spumantizzazione:
le uve infatti sono state tutte raccol-
te manualmente nell’annata 2008 e
secondo il metodo Martinotti (o
Charmat) sono state sottoposte a
cinque mesi di rifermentazione in
autoclave d’acciaio, permettendo al
prodotto finale di conservare i
profumi vivaci del Pecorino. Ingres-
so libero.
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(ASTRA) - 10 giu - Pescara — Portera il nome di sua figlia Giovanna il nuovo spumante di
qualita che Ciriaco Chiarieri, titolare del’'omonima azienda vitivinicola di Pianella, ha presentato
ieri al pubblico. “Jeanette” & uno dei pochi spumanti abruzzesi ottenuti con uve Pecorino al
100%. Questo nuovo spumante secco prodotto con il metodo Martinotti (o Charmat)
rappresenta per I'’Abruzzo una vera e propria innovazione in tema di vitigni autoctoni utilizzati
per la spumantizzazione. Le uve sono state tutte raccolte manualmente nell’annata 2008 nei
vigneti di proprieta dell’'azienda Chiarieri e sono state sottoposte a 5 mesi di rifermentazione in
autoclave d’acciaio, contro i 90 giorni soliti a cui viene sottoposto un prosecco. Questo metodo,
necessario per produrre anidride carbonica (responsabile delle caratteristiche bollicine dello
spumante), permette anche al prodotto finale di conservare i profumi vivaci e fragranti tipici del
Pecorino rendendolo allo stesso tempo piu stuzzicante, con qualche sottile venatura di erbe
aromatiche.
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http://www.agenziastra.it/notizia.php?action=viszed notizia&id=60570




Mercoledi 10 giugno 2009, estratto da pag 47

Vini, Chiarieri presenta Jeanette

Jeanette e la figlia di Ciriaco Chiarieri, mago delle bollicine che ieri, con il medesimo
nome, ha presentato I'ultimo spumante della casa. All'Osteria dell’Unione di corso

Manthoné e stato Massimo Billetto, sommelier, critico del Tg5, a parlare del nuovo
Spumante ottenuto da uve pecorino.
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Portera il nome di sua figlia Giovanna il nuovo
spumante di qualita che Ciriaco Chiarieri,
titolare del’omonima azienda vitivinicola di
Pianella, ha presentato ieri martedi 9 giugno
alla stampa e al pubblico.

«Dal mercato europeo abbiamo domande

crescenti di alternative allo champagne — ha

spiegato Massimo Billetto, collaboratore fisso

della rubrica del Tg5 “Gusto”, redattore della

guida “Duemilavini” ma soprattutto firma
internazionale della prestigiosa rivista enogastronomica “Bibenda” — Questo spumante si
dimostra assolutamente versatile e adatto ad accompagnare non solo gli antipasti ma
anche il resto del pasto: da carni bianche a piatti a base di mare, fino alla cucina etnica».
«L’Abruzzo non e soltanto vino rosso — ha aggiunto I'enologo pescarese Vittorio Festa, al
guale I'azienda Chiarieri ha affidato il compito di illustrare le specifiche caratteristiche
tecniche del nuovo prodotto - “Jeanette” conferma la nostra attenzione per ossigeno e
lieviti conservando la forte caratterizzazione del pecorino. Cerchiamo di far affermare
anche altre eccellenze del nostro territorio: il prossimo passo riguardera la Cococciola».
L’incontro é stato moderato dal giornalista e sommelier AIS Stanislao Liberatore ed ha
costituito anche I'occasione per ufficializzare I'ingresso in azienda dei figli di Ciriaco
Chiarieri, Giovanna, 25 anni, e Francesco, di 20.

“Jeanette” e uno dei pochi spumanti abruzzesi ottenuti con uve Pecorino al 100%. Le
piacevoli bollicine di questo nuovo spumante secco prodotto con il metodo Martinotti (o
Charmat) rappresentano per I’Abruzzo una vera e propria innovazione in tema di vitigni
autoctoni utilizzati per la spumantizzazione. Le uve sono state tutte raccolte manualmente
nell’annata 2008 nei vigneti di proprieta dell’azienda Chiarieri e sono state sottoposte a 5
mesi di rifermentazione in autoclave d’acciaio, contro i 90 giorni soliti a cui viene sottoposto
un prosecco. Questo metodo, necessario per produrre anidride carbonica (responsabile
delle caratteristiche bollicine dello spumante), permette anche al prodotto finale di
conservare i profumi vivaci e fragranti tipici del Pecorino rendendolo allo stesso tempo piu
stuzzicante, con qualche sottile venatura di erbe aromatiche.

http://www.tuttoabruzzo.it/index.php?option=com tEnt&task=view&id=13278&Itemid=757




Portera il nome di sua figlia Giovanna il nuovo spumante di qualita
che Ciriaco Chiarieri, titolare del’'omonima azienda vitivinicola di
Pianella, ha presentato lo scorso martedi 9 giugno alla stampa e
al pubblico.

«Dal mercato europeo abbiamo domande crescenti di alternative
allo champagne — ha spiegato Massimo Billetto, collaboratore fisso
della rubrica del Tg5 “Gusto”, redattore della guida “Duemilavini”
ma soprattutto firma internazionale della prestigiosa rivista
enogastronomica “Bibenda” — Questo spumante si dimostra assolutamente versatile e adatto ad
accompagnare non solo gli antipasti ma anche il resto del pasto: da carni bianche a piatti a base di mare, fino

alla cucina etnica».

«L’Abruzzo non é soltanto vino rosso — ha aggiunto I'enologo pescarese Vittorio Festa , al quale I'azienda
Chiarieri ha affidato il compito di illustrare le specifiche caratteristiche tecniche del nuovo prodotto -
“Jeanette” conferma la nostra attenzione per ossigeno e lieviti conservando la forte caratterizzazione del
pecorino. Cerchiamo di far affermare anche altre eccellenze del nostro territorio: il prossimo passo riguardera

la Cococciola».

L’incontro é stato moderato dal giornalista e sommelier AIS Stanislao Liberatore ed ha costituito anche
I'occasione per ufficializzare 'ingresso in azienda dei figli di Ciriaco Chiarieri, Giovanna, 25 anni, e

Francesco, di 20.

“Jeanette” € uno dei pochi spumanti abruzzesi ottenuti con uve Pecorino al 100%. Le piacevoli bollicine di
guesto nuovo spumante secco prodotto con il metodo Martinotti (0 Charmat) rappresentano per I'Abruzzo
una vera e propria innovazione in tema di vitigni autoctoni utilizzati per la spumantizzazione. Le uve sono
state tutte raccolte manualmente nell’annata 2008 nei vigneti di proprieta dell'azienda Chiarieri e sono state
sottoposte a 5 mesi di rifermentazione in autoclave d’acciaio, contro i 90 giorni soliti a cui viene sottoposto un
prosecco. Questo metodo, necessario per produrre anidride carbonica (responsabile delle caratteristiche
bollicine dello spumante), permette anche al prodotto finale di conservare i profumi vivaci e fragranti tipici del

Pecorino rendendolo allo stesso tempo piu stuzzicante, con qualche sottile venatura di erbe aromatiche.

http://www.pressonweb.org/index.php?option=com ept&view=article&id=3640%3Apescara-
spumante-jeanette-un-atto-damore&ltemid=103




Giovedi 11 giugno, estratto da pag. 13, Cronadedcara



dal 19 giugno al 2 luglio 2009



