
corte di notieri

aglianico del sannio dop

Denominazione: aglianico del sannio dop

annata: 2024

vitigno: aglianico 100%

zona di produzione: paupisi (BN)

Viticoltura: 

Terreno: Argilla

Sistema di allevamento: Impianto a filari con

potatura a cordone speronato

Densità d’impianto: 3300 ceppi per ettaro

Resa per ettaro: 90 q.li/ha

Vinificazione: 

Raccolta: Manuale, seconda decade di ottobre

Fermentazione alcolica: il 30% svolge una pre

macerazione a freddo per circa 5 giorni e

successivamente fermenta senza bucce a 20° C per

circa 15 giorni, il 70 % svolge una fermentazione

con macerazione sulle bucce per circa 15 giorni a

22- 25°C

Fermentazione malolattica: svolta

Affinamento: 8 mesi in acciaio

Caratteristiche tecniche:

Grado alcolico: 14,00%

Acidità totale: 6,00 g/L

Residuo zuccherino: <2 g/L

SO₂ totale: 60 mg/L

Profilo Sensoriale:

Colore: rosso rubino con riflessi graanato

Bouquet: frutti rossi maturi, marasche in

confettura e pepe nero

Gusto: morbido, tannini setosi, buona acidità

equilibrato e persistente

Abbinamenti: risotto ai funghi porcini, brasato di

manzo, pasta al ragù, formaggi stagionati a pasta dura

Temperatura di servizio: 16–18°C

Potenziale di invecchiamento: 8 anni dalla vendemmia

formati disponibili: bottiglie da 750 ml

horatiovini@gmail.com

(+39)3803770850

Horatio, Contrada Fontanelle N.1, 

Paupisi (BN)
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