






DALLA 
MONTAGNA, 
UNA LUNGA 
STORIA DI 
VITICOLTURA

Siamo viticoltori di montagna 



Qui, tra i pregiati vigneti dell’Alta Irpinia, 
a oltre 700 metri di altitudine, le famiglie 
Gregorio e Colucci custodiscono da 4 
generazioni i segreti di un territorio unico, 
riservato a chi, come noi, sceglie di coltivare 
la vite in condizioni estreme.

Un legame indissolubile con la terra, fatto di 
amore, tradizione e una missione: produrre 
vini che raccontano l’essenza di queste 
altitudini, dove ogni grappolo è un inno alla 
natura e alla storia.

È la nostra vita, 
la nostra passione, 
la nostra eredità.

LA MONTAGNA NON È
SOLO INTORNO A NOI,
MA DENTRO DI NOI. 



INNOVAZIONE 
CHE SA DI 
TRADIZIONE

Alla fine del secolo scorso, Luciano 
Gregorio e Gerardo Colucci, eredi di una 
lunga tradizione contadina di famiglia, 
decisero di dare voce alle pregiate uve 
dei loro 25 ettari di vigneto, fino ad allora 
contese dai grandi produttori irpini.

Nacque così Colli di 
Castelfranci, una cantina 
moderna ma profondamente 
radicata nella sua terra 
d’origine. 



Oggi, il testimone è nelle mani della quarta 
generazione: Sabino Colucci, enologo 
formatosi a Bordeaux con alle spalle 
un prestigioso background da Chateau 
Margaux, e Mario Gregorio, giovane 
manager con una visione pragmatica e 
innovativa. Guidati dalla saggezza dei loro 
padri, continuano a unire l’antica arte della 
vinificazione con tecnologie all’avanguardia 
che guardano con attenzione alla 
sostenibilità ambientale.

DA QUESTO SINGOLARE 
MATRIMONIO, NASCONO 
PRODOTTI UNICI: PURA E CHIARA 
ESPRESSIONE DI UN TERRITORIO 
CHE SA CONCEPIRE VINI DI 
GRANDISSIMO PREGIO.



DA UN TERROIR 
DI ALTA QUOTA 
PRENDE VITA LA 
QUALITÀ DI VINI 
STRAORDINARI

Qui, la vite non sopravvive ma trionfa, 

Castelfranci, suggestivo borgo antico 
nel cuore dell’Alta Irpinia, è un luogo 
dove la natura si fa sentire.

dando così vita ad un meraviglioso 
ecosistema che regala uve di 
straordinaria qualità. Terreni ricchi 
di minerali, brezze marine che 
accarezzano i vigneti e microclimi 
unici sono gli ingredienti di un 
territorio generoso, capace di donare 
gemme preziose a chi sa ascoltare la 
terra mediante la virtuosa arte della 
vinificazione.

grazie alla sapiente mano dell’uomo 
ed a un legame indissolubile con la 
montagna.

I NOSTRI VIGNETI, A OLTRE 
700 METRI DI ALTITUDINE, 
SFIDANO INVERNI RIGIDI 
ED ESTATI CON FORTI 
ESCURSIONI TERMICHE,



Siamo orgogliosi custodi di un 
territorio che ci chiede rispetto e 
dedizione. Coltiviamo uve autoctone 
come Greco di Tufo, Fiano di 
Avellino, Aglianico e Falanghina, 
vinificandole in purezza per 
esaltarne l’identità.

La nostra viticoltura è 
sostenibile: preserviamo i vigneti 
ultraquarantenni ed il loro habitat, 
facciamo leva su un’autosufficienza 
energetica da fonti rinnovabili ed 
adottiamo processi di lavorazione 
rispettosi dell’ambiente. 

Custodi della terra, 
artigiani del vino

OGNI GESTO È, DUNQUE, 
UN TRIBUTO ALLA TERRA 
E ALLA TRADIZIONE 
CONTADINA CHE CI 
HA INSEGNATO A 
VALORIZZARE NEL MODO 
PIÙ APPROPRIATO TUTTE 
LE RISORSE, TUTELANDO 
L’ECOSISTEMA PER LE 
GENERAZIONI FUTURE.



CANTINA 
MODERNA,
ANIMA 
ANTICA



Tecnologicamente avanzata, è progettata 
per preservare l’essenza delle uve e 
rispettare l’ambiente. Qui nascono i vini che 
raccontano la montagna: bianchi freschi e 
strutturati, rossi eleganti e longevi. 
L’uso sapiente di legni pregiati, come 
barrique e botti francesi, garantisce una 
maturazione perfetta, concependo vini unici, 
espressione di una viticoltura di montagna 
fortemente plasmata al suo territorio e di 
una filosofia che guarda al futuro senza mai 
dimenticare le radici.

Un luogo dove tradizione 
e innovazione si fondono 
in modo armonico. 

LA NOSTRA CANTINA È IL 
NOSTRO CUORE PULSANTE.







Il nostro desiderio è offrire ospitalità per 
farvi scoprire l’incantevole bellezza dei 
nostri luoghi, dei nostri paesaggi e il loro 
tesoro più prezioso: il vino. 

Visite guidate tra i vigneti e in cantina 
dove poter vivere straordinarie 
degustazioni, percorsi sensoriali con 
la gastronomia irpina: ogni momento 
sarà un’occasione per immergersi nella 
nostra cultura, fatta di convivialità, sapori 
autentici e tradizioni che resistono al 
tempo e nel tempo.

BENVENUTI IN 
MONTAGNA:
TRA VINO E 
TRADIZIONE

VENIRE A TROVARCI, 
VUOL DIRE ENTRARE IN 
RELAZIONE, IN SIMBIOSI 
CON IL NOSTRO VINO: 
SARÀ LUI AD ACCOGLIERVI, 
RACCONTANDOVI LA STORIA 
UNICA DI UNA VITICOLTURA 
CHE OMAGGIA LA MONTAGNA.



GINES
FALANGHINA
DEL SANNIO 
DOC

Vitigno Falanghina 100%
Zona di produzione

Guardia Sanframondi (BN)
Natura del terreno

Alluvionale - argilloso (Sud-est, 400 m/slm)
Età del vigneto 10 - 15 anni

Sistema di allevamento Guyot
Densità di impianto 3300 ceppi per ettaro

Resa per ettaro 90 QL/HA
Epoca di raccolta Terza decade settembre

Tecnica di vinificazione Raccolta manuale in cassette, 
pigiatura soffice e fermentazione a temperatura 

controllata per circa 25 giorni. Affinamento sui lieviti 
per 2 mesi e un mese di affinamento in bottiglia.

GINES
FALANGHINA
DEL SANNIO 
DOC



Vitigno Greco 100%
Zona di produzione Montefusco - Santa Paolina (AV)

Natura del terreno
Argilloso - sabbioso (Sud-est, 650 m/slm)

Età del vigneto 15 - 20 anni
Sistema di allevamento Guyot

Densità di impianto 3500 ceppi per ettaro
Resa per ettaro 70 QL/HA

Epoca di raccolta Prima decade di ottobre
Tecnica di vinificazione Raccolta delle uve a mano in
piccole cassette da 15 kg alla quale segue una lunga 

pigiatura dei grappoli non diraspati. 
Il mosto fermenta a basse temperature per un mese;
dopo la fermentazione si procede all’élevage sur lies 

per 4 mesi nei quali ogni 2 settimane si effettua il 
bâtonnage in acciaio fino al successivo affinamento 

in bottiglia di un mese.

Vitigno Fiano 100%
Zona di produzione Lapio (AV)

Natura del terreno
Medio impasto a tratti sabbioso

(Sud-ovest, 450 m/slm)
Età del vigneto 15 - 20 anni

Sistema di allevamento Guyot
Densità di impianto 3500 ceppi per ettaro

Resa per ettaro 70 QL/HA
Epoca di raccolta Prima decade di ottobre

Tecnica di vinificazione Raccolta delle uve a mano in 
piccole cassette da 15 kg alla quale segue una lunga 

pigiatura dei grappoli non diraspati.
Il mosto fermenta a basse temperature per un mese; 
dopo la fermentazione si procede all’élevage sur lies 

per 4 mesi nei quali ogni 2 settimane si effettua il 
bâtonnage in acciaio fino al successivo affinamento 

in bottiglia di un mese.

PENDINO
FIANO DI 
AVELLINO 
DOCG

GROTTE
GRECO
DI TUFO
DOCG
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ROSIÉ
IRPINIA DOC
ROSATO

VADANTICO
IRPINIA
AGLIANICO
DOC

Vitigno Aglianico 100%
Zona di produzione Torella dei Lombardi (AV)

Natura del terreno
Argilloso - sabbioso (Sud-ovest, 600 m/slm)

Età del vigneto 15 - 20 anni
Sistema di allevamento Guyot

Densità di impianto 4000 ceppi per ettaro
Resa per ettaro 80 QL

Epoca di raccolta Seconda 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 con le bucce ad 
una temperatura tra i 26° e i 28° per 8 giorni.

Affinamento di 4 mesi in acciaio e uno in bottiglia.

Vitigno Aglianico 100%
Zona di produzione Torella dei Lombardi (AV)

Natura del terreno
Argilloso - sabbioso (Sud-est, 600 m/slm)

Età del vigneto 10 - 15 anni
Sistema di allevamento Guyot

Densità di impianto 4000 ceppi per ettaro
Resa per ettaro 90 QL

Epoca di raccolta Prima decade di ottobre
Tecnica di vinificazione Raccolta delle uve a mano 

in piccole cassette da 15 kg alla quale segue una 
pigiatura soffice dei grappoli. Il mosto di sgrondo 
viene separato da quello di pressa per ottenere il 
colore caratteristico del Rosié. Fermenta a basse 

temperature per un mese e dopo la fermentazione si 
procede all’élevage sur lies per 4 mesi nei quali ogni 
2 settimane si effettua il bâtonnage in acciaio fino al 

successivo affinamento in bottiglia di un mese.



Vitigno Fiano 100%
Zona di produzione C.da Arianiello - Lapio (AV)

Natura del terreno
Misto argilloso - calcareo (Nord-ovest, 500 m/slm)

Età del vigneto 30 - 35 anni
Sistema di allevamento Guyot

Densità di impianto 4000 ceppi per ettaro
Resa per ettaro 50 QL/HA

Epoca di raccolta Prima decade di ottobre
Tecnica di vinificazione Raccolta delle uve a mano in 
piccole cassette da 15 kg alla quale segue una lunga 

pigiatura dei grappoli non diraspati.
Il mosto di sgrondo, separato da quello di pressa, 

fermenta a basse temperature per un mese;
dopo la fermentazione si procede all’élevage sur lies 

per 9 mesi nei quali ogni 3 settimane si effettua il 
bâtonnage in acciaio fino al successivo affinamento 

in bottiglia di due mesi.

IRIS
IRPINIA
FALANGHINA 
DOC

Vitigno Falanghina 100%
Zona di produzione Torella dei Lombardi (AV)

Natura del terreno
Argilloso (Nord-est, 500 m/slm)

Età del vigneto 5 - 10 anni
Sistema di allevamento Guyot

Densità di impianto 4000 ceppi per ettaro
Resa per ettaro 90 QL/HA

Epoca di raccolta Terza decade di settembre
Tecnica di vinificazione Raccolta delle uve a mano in 
piccole cassette da 15 kg alla quale segue una lunga 

pigiatura dei grappoli non diraspati.
Il mosto di sgrondo, separato da quello di pressa, 

fermenta a basse temperature per un mese. 
Affinamento di 4 mesi in acciaio e uno in bottiglia.

i C
RU

PALADINO
FIANO DI 
AVELLINO 
DOCG
RISERVA



Vitigno Greco 100%
Zona di produzione C.da S. Egidio - Montefusco (AV)

Natura del terreno
Argilloso - calcareo (Sud-ovest, 700 m/slm)

Età del vigneto 30 - 35 anni
Sistema di allevamento Guyot

Densità di impianto 4000 ceppi per ettaro
Resa per ettaro 50 QL/HA

Epoca di raccolta Seconda decade di ottobre
Tecnica di vinificazione Raccolta delle uve a mano in 
piccole cassette da 15 kg alla quale segue una lunga 

pigiatura dei grappoli non diraspati.
Il mosto di sgrondo, separato da quello di pressa, 

fermenta a basse temperature per un mese;
dopo la fermentazione si procede all’élevage sur lies 

per 9 mesi nei quali ogni 3 settimane si effettua il 
bâtonnage in acciaio fino al successivo affinamento 

in bottiglia di due mesi.

CANDRIANO
CAMPI TAURASINI
DOC

VALLICELLI
GRECO DI 
TUFO DOCG
RISERVA

Vitigno Aglianico 100%
Zona di produzione

C.da Candriano - Torella dei Lombardi (AV)
Natura del terreno

Argilloso - sabbioso (Sud-ovest, 650 m/slm)
Età del vigneto 15 - 20 anni

Sistema di allevamento Guyot
Densità di impianto 4000 ceppi per ettaro

Resa per ettaro 60 QL
Epoca di raccolta Terza 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 con le bucce 
ad una temperatura tra i 26° e i 28° per 20 giorni. 

Affinamento di 6 mesi in barrique, 6 mesi in anfora e 
successivi due mesi in bottiglia.
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ALTA VALLE
TAURASI 
DOCG

BRAUDIANO
TAURASI DOCG
RISERVA

Vitigno Aglianico 100%
Zona di produzione C.da Braudiano - Castelfranci (AV)

Natura del terreno
Argilloso - sabbioso (Sud-est, 700 m/slm)

Età del vigneto 50 anni
Sistema di allevamento Raggiera Avellinese
Densità di impianto 1000 ceppi per ettaro

Resa per ettaro 45 QL
Epoca di raccolta Fine 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 25 hl con le bucce ad una temperatura tra i 28° 

e i 30° per 40 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 36 mesi. L’ultimo 

affinamento di 12 mesi avviene in bottiglia.

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.





Contrada Braudiano, Castelfranci (AV) | 0827 72392 | cantina@collidicastelfranci.com

www.collidicastelfranci.com













FROM THE 
MOUNTAIN, 
A LONG 
HISTORY OF 
VITICULTURE

We are mountain winemakers



Here, among the prized vineyards of Alta 
Irpinia, at over 700 meters above sea level, 
the Gregorio and Colucci families have been 
guarding the secrets of a unique territory 
for 4 generations, reserved for those who, 
like us, choose to grow vines in extreme 
conditions.

An indissoluble bond with the land, made 
of love, tradition and a mission: to produce 
wines that tell the essence of these altitudes,
where each bunch is a hymn to nature and 
history.

It is our life, 
our passion, 
our legacy.

THE MOUNTAIN IS NOT 
JUST AROUND US,
BUT INSIDE US. 



INNOVATION 
THAT TASTES OF 
TRADITION

At the end of the last century, Luciano 
Gregorio and Gerardo Colucci, heirs to a 
long family farming tradition, decided to 
give voice to the prized grapes from their 
25 hectares of vineyards, which until then 
had been contested by the large Irpinia 
producers.

Thus was born Colli di 
Castelfranci, a modern 
winery but deeply rooted
in its land of origin.



Today, the baton is in the hands of the 
fourth generation: Sabino Colucci, a 
Bordeaux-trained winemaker with a 
prestigious background from Chateau 
Margaux, and Mario Gregorio, a young 
manager with a pragmatic and innovative 
vision. Guided by the wisdom of their 
fathers, they continue to combine the 
ancient art of winemaking with cutting-
edge technologies that pay close attention 
to environmental sustainability.

FROM THIS SINGULAR MARRIAGE, 
UNIQUE PRODUCTS ARE BORN: 
PURE AND CLEAR EXPRESSION 
OF A TERRITORY THAT KNOWS 
HOW TO CONCEIVE WINES OF 
GREAT VALUE.



FROM A HIGH 
ALTITUDE TERROIR 
COMES TO LIFE 
THE QUALITY OF 
EXTRAORDINARY 
WINES

Here, the vine does not survive but triumphs,

Castelfranci, a charming ancient 
village in the heart of Alta Irpinia, is a 
place where nature makes itself felt. 

thus giving life to a wonderful 
ecosystem that gives grapes of 
extraordinary quality. Soils rich in 
minerals, sea breezes that caress the 
vineyards and unique microclimates 
are the ingredients of a generous 
territory, capable of giving precious 
gems to those who know how to 
listen to the land through the virtuous 
art of winemaking.

thanks to the wise hand of man 
and an indissoluble bond with the 
mountain.

OUR VINEYARDS, AT OVER 
700 METERS OF ALTITUDE, 
DEFY HARSH WINTERS AND 
SUMMERS WITH STRONG 
TEMPERATURE EXCURSIONS,



We are proud guardians of a 
territory that demands respect 
and dedication from us. We grow 
native grapes such as Greco di Tufo, 
Fiano di Avellino, Aglianico and 
Falanghina, vinifying them in purity 
to enhance their identity.

Our viticulture is sustainable:
we preserve the over-forty-year-
old vineyards and their habitat, we 
leverage energy self-sufficiency 
from renewable sources and we 
adopt environmentally friendly 
manufacturing processes.

Guardians of the land, 
artisans of wine

EVERY GESTURE IS, 
THEREFORE, A TRIBUTE 
TO THE LAND AND TO 
THE FARMING TRADITION 
THAT HAS TAUGHT US 
TO APPRECIATE ALL 
RESOURCES IN THE 
MOST APPROPRIATE 
WAY, PROTECTING THE 
ECOSYSTEM FOR FUTURE 
GENERATIONS.



MODERN 
CELLAR, 
ANCIENT 
SOUL



Technologically advanced, it is designed 
to preserve the essence of the grapes and 
respect the environment. Here are born the 
wines that tell the story of the mountain: 
fresh and structured whites, elegant and 
long-lived reds. The wise use of fine woods, 
such as barriques and French barrels, 
guarantees perfect maturation, conceiving 
unique wines, expression of a mountain 
viticulture strongly shaped by its territory 
and of a philosophy that looks to the future 
without ever forgetting its roots.

A place where tradition 
and innovation blend 
harmoniously.

OUR CELLAR IS OUR 
BEATING HEART.







Our desire is to offer hospitality to help 
you discover the enchanting beauty of 
our places, our landscapes and their most 
precious treasure: wine.

Guided tours of the vineyards and 
the cellar where you can experience 
extraordinary tastings, sensory journeys 
with Irpinia gastronomy: every moment 
is and will be an opportunity to 
immerse yourself in our culture, made 
of conviviality, authentic flavors and 
traditions that resist time and time. 

WELCOME TO 
THE MOUNTAINS: 
BETWEEN WINE 
AND TRADITION

COMING TO VISIT US 
MEANS ENTERING INTO A 
RELATIONSHIP, IN SYMBIOSIS 
WITH OUR WINE: IT WILL BE THE 
ONE TO WELCOM YOU, TELLING 
YOU THE UNIQUE STORY OF 
A VITICULTURE THAT PAYS 
HOMAGE TO THE MOUNTAIN.



Grape variety Falanghina 100% 
Production area

Guardia Sanframondi (BN)
Soil type

Alluvial - clayey (South-east, 400 m/asl) 
Age of the vineyard 10 - 15 years 

Training system Guyot 
Planting density 3300 vines per hectare

Yield per hectare 90 QL/HA 
Harvest period Third decade of September

Winemaking technique Manual harvesting in 
crates, soft pressing and fermentation at controlled 

temperature for approximately 25 days.
Aged on the lees for 2 months and one month of 

aging in the bottle.

GINES
FALANGHINA
DEL SANNIO 
DOC

the WINES



Grape variety Fiano 100%
Production area Lapio (AV)

Nature of the soil
Medium texture with sandy parts

(South-west, 450 m/asl)
Age of the vineyard 15 - 20 years

Training system Guyot
Planting density 3500 vines per hectare

Yield per hectare 70 QL/HA
Harvest period First ten days of October

Winemaking technique Harvesting of the grapes by 
hand in small 15 kg boxes followed by a long pressing 

of the bunches without destemming.
The must ferments at low temperatures for a month; 
after fermentation, the wine is aged on lees is for 4 

months during which bâtonnage is carried out every 
2 weeks in steel until the subsequent refinement in 

the bottle for a month.

Grape variety Greco 100%
Production area

Montefusco - Santa Paolina (AV)
Soil type

Clayey - sandy (South-east, 650 m/asl)
Age of the vineyard 15 - 20 years

Training system Guyot
Planting density 3500 vines per hectare

Yield per hectare 70 QL/HA
Harvest period First ten days of October

Winemaking technique Harvesting of the grapes by 
hand in small 15 kg boxes followed by a long pressing 
of the bunches not destemmed. The must ferments 

at low temperatures for a month; after fermentation, 
the wine is aged on lees is for 4 months during which 
bâtonnage is carried out every 2 weeks in steel until 
the subsequent refinement in the bottle for a month. 

PENDINO
FIANO DI 
AVELLINO 
DOCG

GROTTE
GRECO
DI TUFO
DOCG
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Grape variety Aglianico 100%
Production area Torella dei Lombardi (AV)

Soil type Clayey - sandy (South-east, 600 m/asl)
Age of the vineyard 10 - 15 years 

Training system Guyot
Planting density 4000 vines per hectare

Yield per hectare 90 QL
Harvest period First ten days of October

Winemaking technique Harvesting of the grapes by 
hand in small 15 kg crates followed by soft pressing of 
the bunches. The draining must is separated from the 
press must to obtain the characteristic colour of the 
Rosié. It ferments at low temperatures for a month 

and after fermentation it is elevated on the lees for 4 
months during which bâtonnage is carried out every 
2 weeks in steel until the subsequent refinement in 

the bottle for a month.

ROSIÉ
IRPINIA DOC
ROSATO

VADANTICO
IRPINIA
AGLIANICO
DOC

Grape variety Aglianico 100%
Production area Torella dei Lombardi (AV)

Soil type Clayey - sandy (South-west, 600 m/asl)
Age of the vineyard 15 - 20 years

Training system Guyot 
Planting density 4000 vines per hectare

Yield per hectare 80 QL
Harvest period Second 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 with the 
skins at a temperature between 26° and 28° for 8 

days. Aging for 4 months in stainless steel and one 
month in the bottle.



Grape variety Fiano 100%
Production area C.da Arianiello Lapio (AV)

Nature of the soil
Mixed clay - limestone (North-west, 500 m/asl)

Age of the vineyard 30 - 35 years
Training system Guyot

Planting density 4000 vines per hectare
Yield per hectare 50 QL/HA

Harvest period First ten days of October 
Winemaking technique Harvesting of the grapes by 

hand in small 15 kg crates followed by a long pressing 
of the bunches without destemming.

The draining must, separated from the press must, 
ferments at low temperatures for a month; after 

fermentation, the élevage sur lies is carried out for 
9 months during which bâtonnage is carried out in 

steel every 3 weeks until the subsequent refinement 
in the bottle for two months.
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FIANO DI 
AVELLINO 
DOCG
RISERVA

Grape variety Falanghina 100%
Production area Torella dei Lombardi (AV)

Nature of the soil
Clayey (North-east, 500 m/asl)
Age of the vineyard 5 -10 years

Training system Guyot
Planting density 4000 vines per hectare

Yield per hectare 90 QL/HA
Harvest period Third ten days of September

Winemaking technique The grapes are harvested 
by hand in small 15 kg boxes, followed by a long 

pressing of the unstemmed bunches.
The draining must, separated from the press must, 

ferments at low temperatures for a month.
Aging for 4 months in stainless steel and one month 

in the bottle.



Grape variety Aglianico 100%
Production area

C.da Candriano - Torella dei Lombardi (AV)
Soil type Clayey - sandy (South-west, 650 m/asl)

Age of the vineyard 15 - 20 years
Training system Guyot

Planting density 4000 vines per hectare
Yield per hectare 60 QL

Harvest period Third 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 with the 
skins at a temperature between 26° and 28° for 20 
days. Aging for 6 months in barriques, 6 months in 

amphorae, followed by 2 months in the bottle.

Grape variety Greco 100%
Production area C.da S. Egidio - Montefusco (AV)

Soil type
Clayey - calcareous (South-west, 700 m/asl)

Age of vineyard 30 - 35 years 
Training system Guyot

 Planting density 4000 vines per hectare
Yield per hectare 50 QL/HA

Harvest period Second ten days of October
Winemaking technique Harvesting of the grapes by 

hand in small 15 kg crates followed by a long pressing 
of the bunches without destemming.

The draining must, separated from the press must, 
ferments at low temperatures for a month; after 
fermentation, the wine is aged on the lees for 9 

months, during which bâtonnage is carried out in 
steel every 3 weeks until the subsequent refinement 

in the bottle for two months.

CANDRIANO
CAMPI TAURASINI
DOC

VALLICELLI
GRECO DI 
TUFO DOCG
RISERVA



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.

ALTA VALLE
TAURASI 
DOCG

BRAUDIANO
TAURASI DOCG
RISERVA

Grape variety Aglianico 100%
 Production area C.da Braudiano - Castelfranci (AV)

Soil type Clayey - sandy (South-east, 700 m/asl)
Age of the vineyard 50 years

Training system Avellino tendone
Plant density 1000 vines per hectare

Yield per hectare 45 QL
Harvest period End 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 
25 hl barrel with the skins at a temperature between 

28° and 30° for 40 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 36 months. The final 12-month refinement 

takes place in the bottle.
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