
 

 

 
 
 
 

 

 
 

 
 
 
 
Denominazione: Sannio Aglianico DOC 
Uve: Aglianico (100%) 
Terreni: Comune di Solopaca (BN) foglio 12 part. 234, 238, 247 
Resa per ettaro: circa 50 quintali di uva 
Impianto: guyot a 5400 piante/ettaro 
Raccolta: manuale durante la seconda decade di ottobre, 
previa vendemmia verde a luglio 
Vinificazione: selezione degli acini, lunga macerazione in tini di 
legno a temperatura controllata con rimontaggi e follature 
manuali, nessuna pressatura 
Affinamento: barrique di rovere francese per 24 mesi seguiti da 
ulteriori 24 mesi minimi in bottiglia 
Colore: rosso rubino, violaceo scuro, intenso con lievi tonalità 
granate 
Profumo: ampio, elegante, persistente e complesso. Sentori di 
piccoli frutti di sottobosco, note speziate di pepe nero, 
integrate da note di humus minerale e cioccolato nero 
Gusto: strutturato, grasso, potente ed elegante, con tannino 
granoso che si sviluppa in una lunga progressione gustativa 
Grado alcolico: 14,5% 
Temperatura di servizio: ossigenare almeno un’ora prima di 
servire a temperatura 16°- 18° 
Bottiglie prodotte annue: 3.000 

 


