






I nostri vini...
Our wines...
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Fiano di Avellino DOCG.
Fiano in purezza.
Spalliera, potatura cordone speronato.
Lapillo lavico con tracce di limo.
450 slm
Manuale, in cassetta, nella prima decade di 
Ottobre.
Pressatura soffice, decantazione naturale ed 
inoculo di lieviti fermentazione a bassissi-
ma temperatura per oltre 60 giorni di cui, 
il 30% svolta in piccoli carati di rovere 
francese a tostatura leggera.

Tipologia:
Uvaggio:

Allevamento:
Terreno:

Altitudine:
Vendemmia:

Vinificazione:

Giallo chiaro con lucenti riflessi verdolini.
Intenso e persistente, con sentori di mela 
golden.
In bocca una leggera dolcezza subito 
sostenuta da una buona acidità, poi arriva 
il calore dell’alcol, tutto in equilibrio, 
freschezza, sapidità e persistenza.
Si sposa perfettamente con piatti di pesce, 
crostacei e frutti di mare.
8-10°
12,5 vol%

Colore:
Profumo:

Sapore:

Accostamento:

Temp. servizio:
Grado Alcolico:

DATI TECNICI

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
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Tipologia:
Uvaggio:

Allevamento:
Terreno:

Altitudine:
Vendemmia:

Vinificazione:

Colore:
Profumo:

Sapore:

Accostamento:

Temp. servizio:
Grado Alcolico:

DATI TECNICI

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

Falanghina IGT Campania.
100% Falanghina.
Spalliera. Potatura guyot.
Alluvionale profondo ricco di scheletro.
250 slm
Fine Settembre, primi di Ottobre.
Pressatura soffice, decantazione naturale 
ed inoculo di lieviti selezionati. Fermen-
tazione a temperatura controllata, 
affinamento e batonnages per 3 mesi in 
acciaio. 

Giallo paglierino.
Esprime profumi fruttati, netti e puliti. Il 
sapore è equilibrato e snello.
Fresco, con una lunga persistenza aroma-
tica.
Adatto per antipasti e piatti di pesce, carni 
bianche, ottimo con la mozzarella di 
bufala campana e formaggi freschi a pasta 
borbida.
9-10°
12,5 vol%
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Tipologia:
Uvaggio:

Allevamento:
Terreno:

Altitudine:
Vendemmia:

Vinificazione:

Colore:
Profumo:

Sapore:

Accostamento:

Temp. servizio:
Grado Alcolico:

DATI TECNICI

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

Greco di Tufo DOCG.
100% Greco.
Spalliera, potatura guyot.
Argilloso ricco di scheletro.
300 slm
Seconda decade di Ottobre.
Fermentazione a bassissima temperatura 
per oltre 60 giorni di cui, il 40% svolta 
in piccoli carati di rovere francese a 
tostatura controllata.

Giallo paglierino intenso.
Sentori fruttati di albicocca, pesca e pera.
Morbido, minerale, strutturato ed 
elegante..
Si sposa particolarmente con crostacei, 
carni bianche e formaggi freschi.
10-12°
12,5 vol%
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Tipologia:
Uvaggio:

Allevamento:
Terreno:

Altitudine:
Vendemmia:

Vinificazione:

Colore:
Profumo:

Sapore:

Accostamento:

Temp. servizio:
Grado Alcolico:

DATI TECNICI

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

Campi Taurasini DOC.
100% Aglianico.
Spalliera.  Potatura cordone speronato.
Argille pleistoceniche.
380 slm
Manuale.
Le uve vengono raccolte a mano e 
riposte in cassetta. Il mosto rimane a 
contatto con le bucce per 14 giorni a 
temperatura controllata. Affinamento 
60% in botte grande di rovere francese, 
40%.

Rosso porpora.
Si presenta con note fruttate di ciliegie. Non 
mancano mai spezie dolci e tabacco dovuti 
dall’affinamento in legno.
Secco, giustamente tannico, morbido, di 
corpo.
Accompagna piatti dotati di buon spessore 
aromatico (come primi piatti al sugo di 
carne, selvaggina ,carni rosse arrosto, 
formaggi a pasta dura stagionati).
16-17°
14,5 vol%
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Tipologia:
Uvaggio:

Allevamento:
Terreno:

Altitudine:
Vendemmia:

Vinificazione:

Colore:
Profumo:

Sapore:

Accostamento:

Temp. servizio:
Grado Alcolico:

DATI TECNICI

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

Irpinia Rosato DOC.
100% Aglianico.
Spalliera, potatura cordone speronato.
Alluvionale profondo ricco di scheletro.
250 slm
Fine Settembre, primi di Ottobre.
Pressatura soffice di grappoli di aglianico, 
raccolti in cassetta e fermentazione a 
bassissima temperatura.

Rosa tenue.
Il suo profumo è delicato e ricorda molto la 
frutta fresca, come le ciliegie e i frutti di 
bosco.
In bocca una leggera dolcezza subito soste-
nuta da una buona acidità, poi arriva il calore 
dell’alcol, tutto in equilibrio, freschezza, 
sapidità e 
persistenza.
Adatto per antipasti, frittura di pesce, ma si 
associa molto bene anche al sushi.
9-10°
12 vol%
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Tipologia:
Uvaggio:

Allevamento:
Terreno:

Altitudine:
Vendemmia:

Vinificazione:

DATI TECNICI

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

Taurasi DOCG.
Uva scelta e selezionata di Aglianico 100%.
Spalliera, potatura cordone speronato.
Argille pleistoceniche.
380 slm
Manuale.
Le uve vengono raccolte a mano e riposte 
in cassetta. Il mosto rimane a contatto con 
le bucce per 25 giorni a temperatura 
controllata. Affinamento in barriques di 
rovere francese a tostatura controllata per 
30 mesi e successivi 6 mesi in bottiglia.

Rosso rubino intenso.
Al naso esprime una sinfonia complessa, 
ricca ed elegante da cui emergono come 
strumenti solisti il TABACCO, CACAO, e tante 
spezie dolci.
Dotato di pregevole tannicità e grande 
persistenza.
Perfetto abbinamento con tutte le pietanze 
elaborate come i primi piatti con il sugo di 
carne, il cinghiale in agrodolce, l’agnello al 
forno con patate e le carni rosse arrosto; 
ottimo accostamento a formaggi a pasta 
dura stagionati.
16-17°
14,5 vol%

Colore:
Profumo:

Sapore:

Accostamento:

Temp. servizio:
Grado Alcolico:
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