
Vitigno Aglianico 100%
Zona di produzione Castelfranci (AV)
Natura del terreno Argilloso - calcareo 
(Sud-est, 700 m/slm)
Età del vigneto 25 - 30 anni
Sistema di allevamento Guyot
Densità di impianto 4000 ceppi per ettaro
Resa per ettaro 50 QL
Epoca di raccolta Ultima decade di ottobre
Tecnica di vinificazione Raccolta e cernita 
delle uve a mano in piccole cassette da 15 
kg. Dopo la diraspatura il mosto resta a 
macerare in botte grande da 50 hl con le 
bucce ad una temperatura tra i 28° e i 30° 
per 30 giorni. La fermentazione malo-lattica 
avviene in barrique di primo e secondo 
passaggio dove il vino resta in élevage per 
circa 12 mesi prima di passare in tonneau 
per altri 24 mesi. L’ultimo affinamento di 6 
mesi avviene in bottiglia.
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Grape variety Aglianico 100%
Production area Castelfranci (AV)
Soil type Clayey - calcareous
(South-east, 700 m/asl)
Age of the vineyard 25 - 30 years
Training system Guyot
Planting density 4000 vines per hectare
Yield per hectare 50 QL
Harvest period Last ten days of October
Winemaking technique Harvesting and 
sorting of the grapes by hand in small 15 kg 
boxes. After destemming, the must is left to 
macerate in a large 50 hl barrel with the skins 
at a temperature between 28° and 30° for 30 
days. Malolactic fermentation takes place in first 
and second passage barriques where the wine 
remains aging for approximately 12 months 
before being transferred to tonneau for another 
24 months. The final 6-month refinement takes 
place in the bottle.
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