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Assicuriamo la piu alta qualita, frutto di
passione, duro lavoro, tradizioni radicate
e la fortuna di trovarci in un territorio
vocato. Come?

g? | nostri vini sono tutti prodotti

+ esclusivamente con mosto fiore

da uve provenienti da terreni di
proprieta

Le nostre uve vengono tutte
raccolte rigorosamente a mano
e trasportate in piccole ceste fin
dentro la cantina

sempre a temperatura
controllata, anche una volta
imbottigliati

°C g | nostri vini vengono mantenuti

&

La nostra visione € verde, come I'lrpinia.
Per questo ci impegniamo a ridurre al
minimo il nostro impatto ambientale.
Come?

oY Le nostre vigne vengono coltivate
@ ed i nostri vini prodotti con il

minor utilizzo possibile di prodotti

chimici, ricercando la naturalezza

20-. Preservando il piu possibile la
X g biodiversita, lasciando aree a

bosco lungo e dentro i nostri
terreni

+ Puntando ad essere
@ energeticamente indipendenti

entro la fine del 2023*

*Attualmente: il 100% dell’acqua calda € prodotta tramite pannelli termici ed una caldaia a pellet
ecologico; il 45% dell’energia elettrica & prodotta tramite pannelli fotovoltaici; il 50% dell’acqua
utilizzata nelle operazioni quotidiane & da noi raccolta, purificata e riutilizzata tramite moderni sistemi

di fitodepurazione naturale.



TAURASI p.o.c.c.

VINO ROSSO DA INVECCHIAMENTO

ANNO D’IMPIANTO
2003

ESPOSIZIONE
Sud-Est

NATURA DEL TERRENO
Argilloso - Sabbioso

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con potatura Guyot

DENSITA E RESA IMPIANTO (PER ETTARO)
4000 ceppi / 60-70 quintali

EPOCA DI RACCOLTA
Prima décade di novembre - prima decade di dicembre

TEMPERATURA DI SERVIZIO
18-20°C

Uve scelte accuratamente da occhi esperti durante la vendemmia
e provenienti dalla parte piu elevata dei vigneti aziendali
caratterizzano questo vino dalla grande struttura sorretta da una
piacevole freschezza che lo rende particolarmente longevo e che
gli permette di esprimere, col passare degli anni, il suo grande
potenziale olfattivo e gustativo.

% Dopo una lunga macerazione sulle proprie bucce,

@ il vino matura prima per 24/36 mesi in grandi botti di
rovere e poi in bottiglia per almeno un anno prima della
commercializzazione.

DOCG profumo fine ed intenso con sentori di frutti di bosco,
spezie, ciliegie e prugne; al palato e awincente ed
I][]C G elegante dalla lunga persistenza con fragranze di prugna

TAU RAS' D % Colore rosso rubino intenso tendente al granato;

€ marasca, pepe nero e liquirizia.

elaborati e ricchi, secondi di selvaggina da piuma, carni
arrosto e formaggi a pasta dura e stagionati.

Oy d

VITIGNO TERRITORIO ALTITUDINE
MONTEMILETTO 550 S.L.M.

@ g Siabbina perfettamente con primi piatti con sughi molto

100%
AGLIANICO

-
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CAMPI TAURASINI

D.O.C.

VINO ROSSO DA MEDIO INVECCHIAMENTO

ANNO D’IMPIANTO
Dal 2003 al 2012

ESPOSIZIONE
Sud / Sud-Est

NATURA DEL TERRENO
Argilloso - Sabbioso

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con potatura Guyot

DENSITA E RESA IMPIANTO (PER ETTARO)
4000 ceppi / massimo 100 quintali

EPOCA DI RACCOLTA
- * Prima décade di novembre - prima décade di dicembre

TENUIA
DEL

E TEMPERATURA DI SERVIZIO

MERIGGIO 18-20°C

Le stesse uve raccolte a mano vengono in parte destinate alla
produzione del nostro Taurasi DOCG ed in parte a quella di Irpinia
Campi Taurasini DOC, a sottolineare la qualita della materia prima
da noi utilizzata per la produzione di questa denominazione,
sebbene da molti erroneamente considerata “inferiore”.

I nome indica, inoltre, la zona circostante I'antica citta romana di
“Taurasia” ed attualmente, appunto, “Taurasi”.

% Dopo una breve macerazione sulle bucce per 15-20

@ giomi in acciaio viene affinato per almeno di 12 mesi in
grandi botti di rovere e successivamente per non meno
di 6 mesi in bottiglia.

All'olfatto esprime aromi di frutta rossa matura, pepe,
cacao e sentori tostati. Al palato si presenta secco,
dalla spiccata freschezza e sufficientemente morbido.
Migliora con l'invecchiamento proprio come il “fratello
maggiore” Taurasi.

D % Dal colore rosso rubino cupo con riflessi granati.

2@ Si abbina perfettamente con primi piatti con sughi di
carne o0 molto elaborati, tartufi, secondi di selvaggina,
carni arrosto e formaggi stagionati.

Oy d

VITIGNO TERRITORIO ALTITUDINE

100% MONTEMILETTO 500 S.L.M.
AGLIANICO

TENUTA

JEL |

' MERIGGIO®
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IRPINIA
AGLIANICO p.o.c.

VINO ROSSO FERMO

ANNO D’IMPIANTO
Dal 2003 al 2012

ESPOSIZIONE
Sud / Sud-Est

NATURA DEL TERRENO
Argilloso - Sabbioso

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con potatura Guyot

DENSITA E RESA IMPIANTO (PER ETTARO)
4000 ceppi / massimo 100 quintali

EPOCA DI RACCOLTA
Prima décade di novembre - prima decade di dicembre

TEMPERATURA DI SERVIZIO
18-20°C

’Aglianico € un vitigno conosciuto gia in tempi antichissimi ed
originario del’antica Grecia; oggi € impiantato specialmente
in Campania e Basilicata. Diversi sono i biotipi coltivati ed
ognuno esprime il massimo del proprio potenziale se impiantato
sapientemente nelle zone pil vocate. Questo & stato da semprel
focus del nostro enologo e che ci ha portato oggi ad avere risultati
eccellenti per tecnica, qualita e rappresentativita del territorio. Da
queste uve di eccellenza produciamo tutta la nostra gamma di
rossi e rosati.

% Le uve vengono raccolte a mano; dopo una breve

@ macerazione sulle bucce per 15-20 giorni, il vino nuovo
viene svinato e conservato in silos d’acciaio ed affinato
per circa un anno.

Vino dal colore rosso rubino e dal profumo intenso: si

D‘% percepiscono note di frutti rossi e spezie. In bocca &

dotato di buona struttura, fresco, sapido ed equilibrato.

o@ Si abbina perfettamente con piatti di carne alla griglia,

@ arrosti, selvaggina e cacciagione, a lasagne al forno

con ragu di carne, succulenti hamburger, filanti burrito,

contorni di funghi o a risotti al tartufo. Ottimo anche

come aperitivi 0 antipasti a base di salumi, affettati e
formaggi ben stagionati.

O s @

VITIGNO TERRITORIO ALTITUDINE TERRITORIO ALTITUDINE
100% MONTEMILETTO 500 METRI S.L.M. TAURASI 300 METRI S.L.M.
AGLIANICO

/" TENUTA \
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IRPINIA
ROSATO p.o.c.

VINO ROSATO FERMO

ANNO D’IMPIANTO
Dal 2003 al 2012

ESPOSIZIONE
Sud / Sud-Est

NATURA DEL TERRENO
Argilloso - Sabbioso

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con potatura guyot

DENSITA E RESA IMPIANTO (PER ETTARO)
4000 ceppi / massimo 100 quintali

EPOCA DI RACCOLTA
Fine ottobre - inizio novembre

TEMPERATURA DI SERVIZIO
12-14°C

L’Aglianico, vitigno straordinario, si presta alla produzione di vini
longevi dai tannini spigolosi che si ammorbidiscono col tempo,
ma anche a quelli pronti subito da bere, come emozionanti rosati.

% Il nostro rosato & prodotto esclusivamente con uve

@ Aglianico le cui bucce rimangono a contatto con |l
mosto solo per poche ore durante le fasi di pigiatura e
pressatura, in modo tale da donargli una colorazione
vivace ma delicata. Successivamente le bucce vengono
rimosse ed il mosto cosi ottenuto viene lasciato
fermentare in acciaio per circa 6 mesi.

IRPINIA
ROSATO

delicati di ciliegia, rosa canina ed erbe aromatiche. In
bocca € fresco e piacevolmente persistente grazie alla
sua mineralita.

D % E caratterizzato da un vivace colore rosa e sentori

Si abbina perfettamente ad antipasti di pesce, pasta
e risotti delicati, anche carni bianche o alcuni salumi
delicati. Altri fantastici abbinamenti sono quelli con
la frittura di pesce, sushi e crudités di pesce. Ottimo
con mozzarella, pizze delicate e, owiamente, come

=
Bigsid

a1, ”
aperitivo.
F- 4 4
:.gj H H
Lo K B Y.
VITIGNO TERRITORIO ALTITUDINE TERRITORIO ALTITUDINE
100% MONTEMILETTO 500 METRI S.L.M. TAURASI 300 METRI S.L.M.

AGLIANICO
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GRECO DI TUFO

DIOICIGI
VINO BIANCO FERMO

ANNO D’IMPIANTO
Dal 1950 al 2011

ESPOSIZIONE
Sud-Ovest

NATURA DEL TERRENO
Argilloso

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con potatura Guyot e “Pergola avellinese”

DENSITA E RESA IMPIANTO (PER ETTARO)
3300 ceppi / 80 quintali

EPOCA DI RACCOLTA
Seconda decade di ottobre

TEMPERATURA DI SERVIZIO
12-14°C

ll Greco & un nobile vitigno di antichissima origine. E molto diffuso
sul territorio campano ancora oggi ma il Greco di Tufo & una
cultivar diversa che trae origine da viti di greco provenienti dalla
collina di Cicala, nel territorio di Nola, e trapiantate nell’agro di Tufo
intorno al 1660 da Scipione di Marzo. Oggi esprime tutto il suo
potenziale in un areale particolarmente ristretto composto da soli
8 comuni nella provincia di Avellino e centrato sul comune di Tufo,
dal quale comune provengono le uve utilizzate per la produzione
del nostro Greco di Tufo DOCG.

La fermentazione awiene a temperatura controllata in
acciaio e a fine fermentazione il vino rimane per qualche
mese sulle fecce prima di essere imbottigliato.

@ Le uve raccolte a mano vengono vinificate in bianco.

profumi di frutta a polpa gialla maturi. Al palato si presenta

D % Vino dal colore giallo paglierino tendente al dorato con
molto sapido e fresco con una notevole persistenza.

frutti di mare e crostacei e sushi. Ideale anche con risotti
e formaggi non stagionati e malli. Ottimo con gli antipasti
0 come aperitivo.

O¢ g @

VITIGNO TERRITORIO ALTITUDINE TERRITORIO ALTITUDINE

@ of Siabbina perfettamente con tuttii piatti a base di pesce,

100% TUFO 330 METRI S.L.M. SANTA PAOLINA 420 METRI S.L.M.
GRECO DI TUFO

TENUTA

JEL |

' MERIGGIO®



DI AVELLINO

G

FIANO DI
AVELLINO p.o.c.c.

VINO BIANCO FERMO

ANNO D’IMPIANTO
Dal 1990 al 2000

ESPOSIZIONE
Sud-Est

NATURA DEL TERRENO
Sabbioso - Medio impasto

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con potatura Guyot

DENSITA E RESA IMPIANTO (PER ETTARO)
3300 ceppi / 80 quintali

EPOCA DI RACCOLTA
Prima decade di Ottobre

TEMPERATURA DI SERVIZIO
12-14°C

I vitigno fiano viene coltivato su una vasta area della provincia di
Avellino essendo una cultivar con forte capacita di adattamento. |l
nostro Fiano di Avellino DOCG & prodotto con uve provenienti da
alcuni dei comuni maggiormente vocati per la sua coltivazione.

% Le uve, raccolte manualmente, vengono fatte fermentare

@ a bassa temperatura in acciaio. A fine fermentazione
alcolica il vino rimane sulle fecce per alcuni mesi prima
di essere imbottigliato; questo allo scopo di creare
le condizioni per ottenere una buona evoluzione in
bottiglia. | vini ottenuti dalle uve fiano di Avellino non
temono il passare del tempo, anzi, grazie al loro grande
potenziale aromatico si prestano all’invecchiamento,
cosi annoverandosi tra i bianchi piti longevi.

al naso con profumi di pesca ed erbe balsamiche. Al
palato si percepisce una buona rotondita sostenuta da
un’importante freschezza e sapidita.

D cé Presenta un colore giallo paglierino, elegante e delicato

anche alla griglia, piatti con frutti di mare, carni bianche
e pollame. Ideale anche con diversi tipi di insalate
e formaggi freschi. Ottimo anche come aperitivo in
abbinamento a piccola pasticceria o formaggi erborinati.

O s @

VITIGNO TERRITORIO ALTITUDINE TERRITORIO ALTITUDINE
100% FIANO CANDIDA 450 METRI S.L.M. MONTEFALCIONE 420 METRI S.L.M.
DI AVELLINO

._-7 Si abbina perfettamente con piatti di pesce ricchi,

B8

_/T%m —
' MERIGGI



IRPINIA CODA DI
VOLPE p.o.c.

VINO BIANCO FERMO

ANNO D’IMPIANTO
2012

ESPOSIZIONE
Sud / Sud-Est

NATURA DEL TERRENO
Sabbioso - Medio Impasto

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con potatura Guyot

DENSITA E RESA IMPIANTO (PER ETTARO)
3300 ceppi / massimo 100 quintali

EPOCA DI RACCOLTA
Prima décade di ottobre

TEMPERATURA DI SERVIZIO
10-12°C

La coda di volpe € un antico vitigno campano conosciuto gia
ai tempi dei romani come “cauda vulpium”. Un tempo era
considerato un vitigno di secondo piano utilizzato esclusivamente
come uvaggio. Oggi, grazie alla vinificazione in purezza con
metodiche moderne, ha raggiunto livelli qualitativi elevatissimi.

% Le uve raccolte manualmente vengono fatte fermentare
@ a bassa temperatura in acciaio.

IRPINIA
CODA DI VOLPE

Il vino & di colore giallo paglierino con riflessi dorati;

_*__—# D‘% al naso si awertono sentori di frutta bianca ed erbe

aromatiche con prevalenza della camomilla. Secco al

D{]C palato con bella freschezza e sapori di frutta matura.
Persistente ed equilibrato.

o@ Siabbina perfettamente con saute divongole o impepate
@ di cozze, piatti a base di crostacei e a zuppe di pesce,
al risotto con spigola o asparagi, a verdure e formaggi

freschi delicati. Ottimo con aperitivi leggeri.

0w d

VITIGNO TERRITORIO ALTITUDINE

100% CODA MONTEMILETTO 550 METRI S.L.M.
DI VOLPE

TENUTA

JEL |

' MERIGGIO®



CAMPANIA
FALANGHINA G

VINO BIANCO FERMO

ANNO D’IMPIANTO
Dal 1990 al 2000

ESPOSIZIONE
Sud-Ovest

NATURA DEL TERRENO
Argilloso calcareo - franco sabbioso, limoso

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Controspalliera con potatura Guyot e Raggiera

DENSITA E RESA IMPIANTO (PER ETTARO)
2500 / 4500 ceppi / 100-120 quintali

/ * : EPOCA DI RACCOLTA

7 TeNUTA \ Mediamente ultima settimana di settembre
DEL \

MERIGGIO / TEMPERATURA DI SERVIZIO

10-12°C

I vitigno falanghina viene coltivato principalmente nella zona
del Sannio, in provincia di Benevento, ove & presente il clone
beneventano ma esprime grande potenzialita anche nei territori
irpini. Presenta una discreta vigoria ed una buona produttivita.

% Le uve raccolte manualmente vengono fatte fermentare
a bassa temperatura in acciaio.

F:f AM Npé l:l llﬁ A D 'é I vino ha un colore giallo paglierino con profilo aromatico

intenso e ben bilanciato con sentori di agrumi, ananas e
pesca bianca. Al palato si presenta con buona acidita e
sapidita, con sapori che ricordano la frutta matura anche
tropicale.

di mare, minestre di legumi, con pesce fritto e grigliato,
crostacei, sushi e carne bianca. Ottimo come aperitivo
a base di formaggi a pasta molle, caprini giovani e
mozzarella di bufala Campana o semplici taralli o

bruschette all’olio.
TE
H
v

VITIGNO TERRITORIO ALTITUDINE
100% PONTE (BN) 190 METRI S.L.M.
FALANGHINA
BENEVENTANA

_'/TEP’!“M —
' MERIGGIOF

@ g Si abbina perfettamente ad antipasti e pasta con frutti

Bis




AURA LEVIS

IRPINIA GRECO
SPUMANTE p.o.c.

VINO BIANCO SPUMANTE

ANNO D’IMPIANTO
dai 10 ai 20 anni

ESPOSIZIONE
Sud / Sud-Ovest

NATURA DEL TERRENO
Suolo di natura argillosa ricca di scheletro

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con potatura Guyot e “Pergola avellinese”

= & DENSITA E RESA IMPIANTO (PER ETTARO)
ﬁgﬁ! A"\ 100 quintali
I

(MERIGGIO

EPOCA DI RACCOLTA
Prima meta di settembre

TEMPERATURA DI SERVIZIO
8-10°C

% Le uve destinate all’elaborazione di questo prodotto

@ vengono raccolte solitamente nelle prime due decadi di
settembre, dopo un’attenta verifica dell’acidita e della
gradazione zuccherina. La resa in mosto ¢ circa il 50%
allo scopo di preservarne il PH e I'acidita e allo stesso
tempo evitare il trasferimento di eccessive quantita
di polifenoli. I mosto cosi ottenuto viene fermentato a
temperatura controllata e a fine fermentazione, dopo
una opportuna chiarifica e filtrazione, viene trasferito in
autoclave dove awiene la rifermentazione e I'affinamento
sui lieviti per circa sei mesi prima di essere imbottigliato.
Tutto il processo & svolto integralmente in azienda.

freschezza che ¢ tipica della varieta Greco e che nella
nostra versione spumantizzata, grazie ad una raccolta
My anticipata delle uve, risulta essere ulteriormente
7 accentuata. Al naso si percepiscono note agrumate
e minerali. Presenta un’effervescenza (0 perlage)
particolarmente ricca e cremosa al palato, frutto della

D cé Questo spumante si caratterizza per una spiccata

VTN DEL M Ej

]
)

Ottimo per aperitivi accompagnati da antipasti di terra

\( I {\ [ y ] V IH prolungata permanenza sui lieviti.
e di mare poco speziati, stuzzichini dolci e salati, dolci
glassati o0 a base di frutta, cioccolato al latte, affettati di

BRUT X
IRPINIA GRECO DOC @
carni bianche magre, panettoni e pandori.

O¢ g @

VITIGNO TERRITORIO ALTITUDINE TERRITORIO ALTITUDINE
100% GHECO TUFO 330 METRI S.L.M. SANTA PAOLINA 420 METRI S.L.M.

_/TENLTA —
MERIGGIO

B
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NOCTURNA

TENUTA DEL MERIGGIO

SPUMANTE BRUT

ANNO D’IMPIANTO

2012

ESPOSI

ZIONE

Sud / Sud-Est

NATURA DEL TERRENO
Sabbioso - Medio impasto

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con potatura Guyot

DENSITA E RESA IMPIANTO (PER ETTARO)

3300 ce

EPOCA

ppi / massimo 100 quintali

DI RACCOLTA

Seconda meta di settembre

TEMPERATURA DI SERVIZIO
8-10°C

D

Utilizzare le uve di Coda di Volpe come base spumante
e stata una scelta a lungo ponderata, legata alle
eccezionali caratteristiche aromatiche ed organolettiche
riscontrate nel prodotto finito dopo numerosi esperimenti
di vinificazione.

Le uve utilizzate per la produzione di questo spumante
vengono raccolte una volta raggiunti i loro valori ottimali.
La resa in mosto e circa il 50% per preservarne il PH
e l'acidita e allo stesso tempo evitare il trasferimento di
eccessive quantita di polifenoli. I mosto cosi ottenuto
viene fermentato a temperatura controllata e a fine
fermentazione, dopo opportune chiarifica e filtrazione,
viene trasferito in autoclave dove awiene la presa di
spuma. Successivamente rimane sui lieviti per almeno
nove mesi prima di essere imbottigliato.

Questo spumante si caratterizza per particolari equilibrio
e morbidezza.

Al naso si percepiscono note fruttate riconducibili alla
pera ed al melone giallo.

Al palato presenta una bollicina ricca e cremosa, frutto
della prolungata permanenza sui lieviti.

Ottimo a tutto pasto, per aperitivi accompagnati da
crostini con vellutate fredde o crudités di mare, grissini o
salatini, dolci a base di frutta fresca, alla crema o al caffe,

panettoni e pandori.
TE
H
X

VITIGNO TERRITORIO ALTITUDINE
100% MONTEMILETTO 550 METRI S.LM.
CODA DI VOLPE

TENUTA R

iy

| MERIGGIO
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Linea dei Colli nasce con un obiettivo preciso: offrire agli appassionati
la possibilita di degustare la migliore espressione dei vitigni del territorio
irpino, verde e collinare, vocato alla produzione di vini eccellenti.

Ogni bottiglia e il frutto di un intenso lavoro che comincia dalla cura
minuziosa ed attenta dei vigneti, per individuare quelli capaci di offrirci uve
di qualita superiore. Queste, esclusivamente nelle annate migliori e dopo
un’attenta selezione dei grappoli, vengono destinate alla produzione dei
nostri Colli.

In legno o in acciaio i controlli sono costanti e rigorosi ed accompagnano
il vino fino al momento dell'imbottigliamento. Anche successivamente
le bottiglie vengono conservate nel nostro magazzino a temperatura
controllata. Regolarmente ne degustiamo alcuni campioni per valutarne
I'evoluzione in bottiglia e solo quando riteniamo che tutto sia davvero
pronto le immettiamo finalmente sul mercato.

Una bottiglia di Linea dei Colli € un viaggio nel cuore dell’lrpinia piu
autentica, vista con i nostri occhi ma nata per permettere a chiunque di
sentirla propria, con i sensi e con il cuore.

%
,/ TENUTA
DEL

| MERIGGIO)-



Colle delle ginestre
FIANO DI AVELLINO

COLLE DELLE GINESTRE

FIANO DI
AVELLINO p.o.c.a.

VINO BIANCO FERMO

ANNO D’IMPIANTO
Dai 20 ai 35 anni

NATURA DEL TERRENO
Argilloso con notevole scheletro

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con potatura Guyot

DENSITA E RESA IMPIANTO (PER ETTARO)
3000 ceppi / 70-80 quintali

EPOCA DI RACCOLTA
Seconda décade di ottobre

TEMPERATURA DI SERVIZIO
12-14°C

Vino ottenuto da uve Fiano provenienti da vigneti accuratamente
selezionati per le caratteristiche pedoclimatiche dei comuni su
cui insistono e per la precisione Candida e Montefalcione, tra le
localita piu rinomate e vocate per la produzione di uve Fiano di
eccelsa qualita. L'esposizione ottimale dei vigneti combinata con
I'eta avanzata delle piante e con le gia citate caratteristiche dei
territori selezionati risultano essere perfetti per la produzione di
vini freschi, longevi, complessi e fruttati.

% Viene vinificato in bianco ed affinato in acciaio per circa
un anno su fecce sottili.

Si presenta con un colore giallo paglierino ed ha profumi
D’% di erbe balsamiche e frutta a pasta bianca. Al palato
risulta fresco, sapido e persistente.
o@ Si abbina perfettamente a piatti di pesce speziati o0 in
(LX) . . . . . T .
XL brodo, a piatti di carni bianche (anche coniglio), cucina
orientale, piatti intensi ed aromatici e a formaggi di media

stagionatura.
[} [}
=N " H
VITIGNO TERRITORIO ALTITUDINE TERRITORIO ALTITUDINE
100% FIANO CANDIDA 450 METRI S.L.M. MONTEFALCIONE 420 METRI S.L.M.
DI AVELLINO
/- Ea N
[ENUTA

DEL

MERIGGIOF:



Colle dei lauri
GRECO DI TUFO

COLLE DEI LAURI

GRECO DI TUFO
D.0.C.G.

VINO BIANCO FERMO

ANNO D’IMPIANTO
Dai 20 ai 35 anni

NATURA DEL TERRENO
Argilloso con notevole scheletro

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con potatura Guyot e “Pergola avellinese”

DENSITA E RESA IMPIANTO (PER ETTARO)
3000 ceppi / 70-80 quintali

EPOCA DI RACCOLTA
Seconda decade di ottobre

TEMPERATURA DI SERVIZIO
12-14°C

IIvino ‘Colle dei Lauri’ rappresenta al meglio le caratteristiche della
varieta grazie al fatto che le sue uve vengono ottenute dai vigneti
coltivatiin un sito, la Localita San Paolo di Tufo, in Contrada Laure,
dove I'ambiente pedoclimatico & particolarmente caratterizzante.
Queste vigne sapientemente localizzate, anche grazie alla
notevole eta delle piante ancora coltivate con il metodo della
pergola avellinese, la pit indicata per questo vitigno, conferiscono
a questo vino la particolare ricchezza organolettica che lo
caratterizza e contraddistingue. Nel complesso, un prodotto
distintivo, fresco, intenso e profumato, adatto a momenti di
convivialita o per dedicarsi ad attimi di meditazione solitaria.

% Viene vinificato in bianco ed affinato in acciaio per circa
un anno su fecce sottili.

gialla, unitamente a rimandi di sentori minerali. Il vino
presenta un colore giallo paglierino intenso. Al palato
risulta molto sapido e persistente.

D % Al naso si percepiscono note intense di frutta a polpa

Si abbina perfettamente con pesci al forno come alici,
sarde 0 sgombri, intensi di sapore e con condimenti
grassi, con frittate ricche o leggermente speziate.
Perfetto anche da solo.

Ogd

VITIGNO TERRITORIO ALTITUDINE
100% GRECO TUFO 330 METRI S.L.M.
DI TUFO

=1
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Colle dei cerasi
TAURASI RISERVA
2015

COLLE DEI CERASI

TAURASI RISERVA

D.O.C.G.

VINO ROSSO DA INVECCHIAMENTO

ANNO D’IMPIANTO
Dal 1990 al 2000

ESPOSIZIONE
Sud / Sud-Est

NATURA DEL TERRENO
Argilloso - Sabbioso

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
Spalliera con potatura Guyot

DENSITA E RESA IMPIANTO (PER ETTARO)
3500 - 4000 ceppi / 60 - 70 quintali

EPOCA DI RACCOLTA
Prima decade di novembre - prima decade di dicembre

TEMPERATURA DI SERVIZIO
16-18°C

Vino ottenuto esclusivamente da uve accuratamente selezionate
in vigneti vocati per la produzione della miglior varieta di Aglianico
nei comuni di Montemiletto e Paternopoli. Una combinazione
perfetta di condizioni pedoclimatiche, terroir e qualita delle viti,
rappresentate da uno dei cloni di Aglianico piu antico ancora
esistente.

= 5 Dopo un’opportuna macerazione, il vino invecchia per
pit di 36 mesi in botti grandi di rovere e poi in bottiglia
per oltre un anno.

Colore rosso granato; al naso bouquet intenso di frutta
D‘% matura e fiori scuri con sentori di frutti di bosco, amarena,

liquirizia e mirto; al palato € avvolgente ed

elegante con una lunga persistenza.

o@ Si abbina perfettamente con primi piatti con sughi di

':,_f carne o, in generale, molto ricchi, cinghiale in agrodolce,

o= agnello al forno, selvaggina da piuma in casseruola,
carni rosse arrosto, formaggi a pasta dura stagionati.

Os g d

VITIGNO TERRITORIO ALTITUDINE TERRITORIO ALTITUDINE
100% MONTEMILETTO 550 METRI S.L.M. PATERNOPOLI 520 METRI S.L.M.
AGLIANICO
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Una storia millenaria narra di tradizioni agricole che si
tramandano nei secoli ed arrivano a noi sotto forma
di qualita varietali uniche e superbe, selezionate
per noi da mani esperte per produrre un olio dalle
caratteristiche uniche ed inconfondibili. Buono su
tutto, buono per tutti.
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PRIMORDIUM

OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

ETA ULIVI
Trai15ei 40 anni

RESA (PER ETTARO)
20 quintali

TIPO DI RACCOLTA
Abbacchiatura manuale

EPOCA DI RACCOLTA
Ottobre - novembre

VARIETA OLIVE
Mista a prevalenza Ravece

3 MOLITURA
TeNUTA® : A freddo e successivamente filtrato
.\s’\E[ﬁ%}GlO Le olive utilizzate per la produzione di quest’olio provengono
esclusivamente da terreni di proprieta aziendale siti nei comuni
di Montefusco, Montemiletto, Paternopoli e Taurasi, raccolte e
selezionate manualmente, come da tradizione.

Olio extravergine di oliva dal colore verde con riflessi dorati. Al
naso fruttato con forti note di pomodoro secco e carciofo. Al

Lo 5§gﬁ¥?®'“ palato armonico con intense ma piacevoli note di piccante ed
amaro.
PRODOTTO IN ITALIA
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Tenuta del Meriggio di Bruno Pizza
Contrada Serra 79/81A - 83038 Montemiletto (AV)
P:IVA: 06672881213 - N.REA 182625 CCIAA di Avellino
+39 0825 962282
info@tenutadelmeriggio.it - www.tenutadelmeriggio.it



