CANTINA DEL
TABURNO






La Cantina del Talyurno,
situata alle penalici del monte del
Taburno, ¢ di proprieta del Con-
sorzio Agrario di Benevento. Que-
st'u/ﬁmo, ][onc]ato nel 1001, ha
svolto nell'arco di un secolo un
ruolo fonc{amenta/e per o svi/uppo
dell 'agrico/tura sannita.

La Cantina, situata nel co-
mune di Fog/ianise, ¢ stata rea-
lizzata nel 1072. Per la ][i/oso][ia
proc]uttiva che da sempre contrad-
a71'st1'ngue l'azienda e per le rica-
dute economiche sul territorio che
essa a/etermina, costituisce un
punto di ri][erimento per la viticol-
tura della zona.

Le uve vinificate
dalla Cantina del
Taburno provengono da
circa 000 ettari distribuiti
nei territori dei comuni
ubicati alle pendici della
montagna: Fog/ianise,

Torrecuso, Vitula no,

Campo/i del Monte



Elmmo, Caste/poto, Apo//osa,
Bonea, Montesarclzio, Donte, Toc-
co Caudio, Faupisi e Benevento.

Lecosistema viticolo di tale
territorio & molto singo/are, sia per
la natura e | esposizione dei terreni,
sia per e partico/ari condizioni
climatiche, sia per 1 vitigni e e
tecniche agronomiclze adottate.

I terreni collinari, argi//osi e
ca/careo-marnosi, g/i inverni miti
con una rego/are distribuzione
delle piogge tra ottobre e marzo,
le estati calde e asciutte, contri-
buiscono a creare condizioni estre-
mamente favorevo/i per una viti-
coltura di qua/itd. L’Ag/ianico e
il principa/e vitigno del Taburno.
La presenza di vigne secolari
di Ag/ianico alle pena’ici del
monte ¢ la sua ampia a/iﬁ[usione
nell'intero areale sannita con il
nome di Ag/ianico di Torrecuso,
permettono di ritenere tale zona
que//a originaria del vitigno

Ag/iam'co nel Sannio.




Accanto all Ag/ianico ¢ pos-
sibile ritrovare altri vitigni autocto-
ni a bacca rossa come il Piedirosso
¢ lo Sciascinoso.

La Fa/anglzina e, invece, il
vitigno a bacca bianca preva/ente
in tale areale. La Cantina del
Taburno neg/f ultimi venti anni
s1 ¢ impegnata partico/armente
nella valorizzazione e nel mig/io—
ramento qua/itativo del vino otte-
nuto da questo vitigno. Lazienda
ha dedicato molta attenzione an-
che ad altri tre vitigni a bacca

bianca acchmatati da tempo sulle

colline del Taburno: la Coda di
Vo/pe, il Greco e il Fiano.

Oggi g/i s][orzi dell'azienda
che vini][ica le uve di 300 soci
viﬁco/tori, proprietari o conduttori
di vigneti ricadenti nell'areale di
proc]uzione della Denominazione
di Origine Controllata Taburno,
ancor piu di prima, sono orientati
al raggiungimento delle mig/iori

condizioni viticole ed eno/ogicke



n grac[o di consentire la massima
espressione qua/itativa Jeg/i
storici vitigni della zona.
]n][atti, i vini che 0ggi ven-
gono proa’otti in azienda sono il
risultato di un minuzioso e 11goroso
lavoro di ricerca viticola ed eno-
/ogica. Lassistenza tecnica ri-
gorosa alle aziende viticole da
parte di un gruppo di agrotecnici,

la selezione delle stesse, 1 criteri

di valutazione analitici della
qua/itd delle uve, la cle][inizione dei processi di proaluzione in base
alle caratteristiche compositive della materia prima, il controllo di

tutte le ][asi della proc[uzione dall'wva al vino, costituiscono lessenza

odierna della Cantina del Taburno.
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FALANGHINA

Uve: Falanghina 100%

Zona di produzione:
terreni ricadenti nell’area di produzione D.O.C.
Taburno

Esposizione e altimetria:
terreni collinari a 200-600 metri s.l.m. esposti a sud-est

Tipologia del terreno:
marne argillose calcaree

Sistema di allevamento:
raggiera e/o spalliera (Guyot)

Densita dell’impianto:
1600/3500 viti per ettaro

Epoca di vendemmia:
fine settembre, conduzione
del raccolto manuale

Tecnica di vinificazione:

Le uve raccolte al momento della
loro completa maturazione, dopo
diraspatura e pigiatura vengono
sottoposte a pressatura soffice.

I mosto ottenuto fermenta alla
temperatura di 15° C in serbatoi
di acciaio inox

Caratteristiche organolettiche:
Il colore é giallo paglierino
intenso, I’odore fruttato ricorda
I’'ananas e la pera matura. >
Si presenta morbido al gusto | Falsncainmamis
e con un’elevata persistenza
aromatica.
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AMINEO
Coda di Volpe

Uve: Coda di Volpe 100% (vitigno antico conosciuto
dai tempi di Plinio come Caudas Vulpium Imitata,
ben acclimatato alle pendici del monte Taburno)

Zona di produzione:
terreni ricadenti nell’area di produzione D.O.C.
Taburno

Esposizione e altimetria:
terreni collinari a 200-600 metri s.I.m. esposti a sud-est

Tipologia del terreno:
marne argillose calcaree

Sistema di allevamento:
raggiera e/o spalliera (Guyot)

Densita dell’impianto:
1600/3500 viti per ettaro

Epoca di vendemmia:
fine settembre, conduzione del
raccolto manuale

Tecnica di vinificazione:

Le uve raccolte al momento della loro completa
maturazione, dopo diraspatura e pigiatura vengono
sottoposte a pressatura soffice. I mosto ottenuto
fermenta alla temperatura di 15° C in serbatoi di
acciaio inox.

AAMINED
Coma 0 W OLRE 304 Caratteristiche organolettiche:
Il colore ¢ giallo paglierino, I’'aroma, delicato e
complesso, & decisamente fruttato. Al sapore € pieno
ML ed equilibrato e presenta un finale persistente di
= frutta esotica ben matura.
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GRECO

Uve: Greco 100% (vitigno identificato da Plinio come
Aminea Gemina nella celebre Naturalis Historia per
la forma caratteristica dei grappoli che si diramano
gemelli dallo stesso raspo)

Zona di produzione:
terreni ricadenti nell’area di produzione D.O.C.
Taburno

Esposizione e altimetria:
terreni collinari a 200-600 metri s.l.m.
esposti a sud-est

Tipologia del terreno:
marne argillose calcaree

Sistema di allevamento:
spalliera (Guyot)

Densita dell’impianto:
4000 viti per ettaro

Epoca di vendemmia:
fine settembre, conduzione del
raccolto manuale

Tecnica di vinificazione:

Le uve raccolte al momento della
loro completa maturazione, dopo
diraspatura e pigiatura vengono
sottoposte a pressatura soffice.

I mosto ottenuto fermenta alla
temperatura di 15° C in serbatoi
di acciaio inox.

Caratteristiche organolettiche:

I Greco ha una elevata
concentrazione e si distingue
per il caratteristico e complesso
aroma di albicocca essiccata,
scorze di agrumi e miele.

CANTINA DEL

TABURNO



FIANO

Uve: Fiano 100%

Zona di produzione:
terreni ricadenti nell’area di produzione D.O.C.
Taburno

Esposizione e altimetria:
terreni collinari a 200-600 metri s.1.m. esposti a sud-est

Tipologia del terreno:
marne argillose calcaree

Sistema di allevamento:
spalliera (Guyot)

Densita dell’impianto:
1600/3500 viti per ettaro

Epoca di vendemmia:
fine settembre, conduzione del
raccolto manuale

Tecnica di vinificazione:

Le uve raccolte al momento della loro completa
maturazione, dopo diraspatura e pigiatura vengono
sottoposte a pressatura soffice. Il mosto ottenuto
fermenta alla temperatura di 15° C in serbatoi di
acciaio inox

Caratteristiche organolettiche:

I colore giallo paglierino. L’odore, fruttato, si distingue
per un caratteristico e delicato aroma di pesca, pera
maturata e nocciola. Al gusto risulta fresco e dotato
di una buona persistenza aromatica.

CANTINA DEL
TABURNO



CESCO DELLEREMO

Uve: Falanghina 100%

Zona di produzione:

terreni ricadenti nell’area di produzione D.O.C.
Taburno

Esposizione e altimetria:

terreni collinari a 300-600 metri s.l.m. esposti
a sud-est

Tipologia del terreno:
marne argillose calcaree

Sistema di allevamento:
spalliera (Guyot)

Densita dell’impianto:
4000/4500 viti per ettaro

Resa per ettaro al rapporto in uva:

60-80 Q/ettaro con 1,7 Kg per pianta
= BAE |
s Epoca di vendemmia:
seconda e terza decade di ottobre, conduzione
CERTMEHILET EREws v del raccolto manuale
e i
2 Tecnica di vinificazione:

Le uve raccolte surmature vengono sottoposte a
lieve macerazione prefermentativa,
successivamente vengono pressate ed il mosto
fermenta per 30 giorni in barriques di rovere

Modalita e affinamento preimbottigliamento:
4 mesi in barriques di rovere

Caratteristiche organolettiche: )
II colore € giallo oro. L'odore, complesso, ricorda
la frutta secca, le spezie, i fiori di campo.

CANTINA DEL
TABURNO



SERRA DOCILE

Uve: Coda di Volpe 100% (vitigno antico conosciuto
dai tempi di Plinio come Caudas Vulpium Imitata,
ben acclimatato alle pendici del monte Taburno)

Zona di produzione:
terreni ricadenti nell’area di produzione D.O.C.
Taburno

Esposizione e altimetria:
terreni collinari a 300-600 metri s.1.m. esposti a sud-est

Tipologia del terreno:
marne argillose calcaree

Sistema di allevamento:
spalliera (Guyot)

Densita dell’impianto:
4000/4500 viti per ettaro

Resa per ettaro al rapporto in uva:
60-80 Q/ettaro con 1,7 Kg per pianta

Epoca di vendemmia:
seconda e terza decade di ottobre, conduzione del
raccolto manuale

Tecnica di vinificazione:

Le uve selezionate e raccolte surmature vengono
sottoposte a lieve macerazione prefermentativa,
successivamente vengono pressate ed il mosto
fermenta per 30 giorni in barriques di rovere

Modalita e affinamento preimbottigliamento:
4 mesi in barriques di rovere

Caratteristiche organolettiche:

Il colore é giallo con riflessi dorati. L'odore molto
complesso & caratterizzato da note minerali.
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FOLIUS

Uve: Falanghina 100%

Zona di produzione:
terreni ricadenti nell’area di produzione D.O.C.
Taburno

Esposizione e altimetria: ) )
terreni collinari a 350-400 metri s.l.m. esposti
a sud-est

Tipologia del terreno:
marne argillose calcaree

Sistema di allevamento:
spalliera (Guyot)

Densita dell’impianto:
4500 viti per ettaro

Resa per ettaro al rapporto in uva:
60 Q/ettaro con 1,3 Kg per pianta

Epoca di vendemmia: _
seconda e terza decade di ottobre, conduzione
del raccolto manuale

Tecnica di vinificazione:

Le uve selezionate e raccolte surmature vengono
sottoposte a lieve macerazione prefermentativa,
successivamente vengono pressate ed il mosto
fermenta per 30 giorni in barriques nuove di rovere

Modalita e affinamento preimbottigliamento:
5 mesi in barriques nuove di rovere

Caratteristiche organolettiche:

Il colore é giallo carico con riflessi verdognoli.
L'odore ricorda I'albicocca secca e I'ananas.
Morbido e denso al gusto € caratterizzato da un
finale persistente di fiori d’agrumi e pera matura.

CANTINA DEL

TABURNO



RUSCOLO

Il Ruscolo € prodotto esclusivamente con uve di
Falanghina passite su stuoie.

Zona di produzione:
terreni ricadenti nell’area di produzione D.O.C.
Taburno

Esposizione e altimetria:
terreni collinari a 400-450 metri s.l.m. esposti a sud-est

Tipologia del terreno:
marne argillose calcaree

Sistema di allevamento:
spalliera (Guyot)

Densita dell’impianto:
4500 viti per ettaro

Resa per ettaro al rapporto in uva:
60 Q/ettaro con 1,3 Kg per pianta

Epoca di vendemmia:
seconda e terza decade di ottobre, conduzione del
raccolto manuale

Modalita di appassimento:
su stuoie per 2-3 mesi

Tecnica di vinificazione:

Le uve passite vengono sottoposte a lieve pressatura
ed il mosto fermenta per 12 mesi in barriques nuove
di rovere

Caratteristiche organolettiche:

11 colore ¢ giallo oro. L'odore ricorda i datteri, i fichi
secchi ed il miele di acacia. Dolce al gusto, presenta
una elevata persistenza ed un finale complesso di
confettura di agrumi.




FALANGHINA
Spumante extra Dry

Uve: Falanghina 100%

Zona di produzione:
terreni ricadenti nell’area di produzione D.O.C.
Taburno

Esposizione e altimetria:
terreni collinari a 400-650 metri s.l.m. esposti a sud-est

Tipologia del terreno: marne argillose calcaree
Sistema di allevamento: raggiera e/o spalliera

Densita dell’impianto:
1600/3500 viti per ettaro

Epoca di vendemmia:
meta settembre, conduzione del raccolto manuale

Tecnica di vinificazione:

Le uve raccolte con leggero anticipo, dopo diraspatura
e pigiatura vengono sottoposte a pressatura soffice,
solo la prima frazione di mosto fiore viene fermentato
a bassa temperatura. Il metodo di spumantizzazione
utilizzato é “charmat”

Maturazione:
Dopo la presa di spuma rimane almeno per due mesi
sui lieviti (sur lies)

Affinamento: un mese in bottiglia

Caratteristiche organolettiche:

Colore & giallo paglierino con netti riflessi verdognoli.
L’odore gradevolmente complesso in cui si possono
cogliere gli aromi del vitigno in equilibrio con le
sensazioni di lievito (crosta di pane). Al gusto risulta
fresco, dotato di una buona persistenza aromatica

Temperatura di servizio: 6-8° C.

TABURNO




VITIGNI
ROSSI

PIEDIROSSO



ALBAROSA

Uve: Aglianico 90%, Sangiovese e Merlot 10%

Zona di produzione:
terreni ricadenti nell’area di produzione D.O.C.
Taburno

Esposizione e altimetria: _ _
terreni collinari a 200-650 metri s.l.m. esposti
a sud-est e nord-est

Tipologia del terreno:
marne argillose calcaree

Sistema di allevamento:
raggiera e/o spalliera (Guyot)

Densita dell’impianto:
2000/3500 viti per ettaro

Epoca di vendemmia: _
prima decade di ottobre, conduzione del raccolto
manuale

Tecnica di vinificazione:

L’Albarosa ¢ ottenuto dalla vinificazione in bianco
di uve Aglianico. Le uve raccolte, dopo diraspatura
e pigiatura vengono sottoposte ad una pressatura
soffice. Segue una fermentazione alcolica a tempe-
ratura controllata

Caratteristiche organolettiche: ) _
E’ un vino rosato caratterizzato da odori fruttati

ARt T e da una gradevole freschezza al gusto.
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PRIMOFIORE

Uve: Aglianico

Zona di produzione:
terreni ricadenti nell’area di produzione D.O.C.
Taburno

Esposizione e altimetria:
terreni collinari a 350 metri s.l.m.
esposti a sud-est

Tipologia del terreno:
marne argillose calcaree

Sistema di allevamento:
raggiera e/o spalliera (Guyot)

Densita dell’impianto:
1600-3500 viti per ettaro

Epoca di vendemmia:
inizio ottobre, conduzione del raccolto manuale

Tecnica di vinificazione:

I grappoli di uva subiscono un processo di fermen-
tazione a macerazione carbonica a temperatura
controllata. Segue una pressatura soffice

Caratteristiche organolettiche:

Il colore é rosso violaceo I'odore é di lampone
e amarena. Morbido al gusto con persistente
finale di ciliegie e viole.
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TORLICOSO

Uve: Aglianico e Piedirosso

Zona di produzione:
terreni ricadenti nell’area di produzione D.O.C.
Taburno

Esposizione e altimetria:
terreni collinari a 200-650 metri s.l.m.
esposti a sud-est e nord-est

Tipologia del terreno:
marne argillose calcaree

Sistema di allevamento:
raggiera e/o spalliera (Guyot)

Densita dell’impianto:
2000-3500 viti per ettaro

Epoca di vendemmia:
seconda decade di ottobre, conduzione del raccolto
manuale

Tecnica di vinificazione:

Le uve raccolte al momento della loro completa
maturazione, dopo diraspatura e pigiatura, vengono
sottoposte a fermentazione con una macerazione
intensa

Caratteristiche organolettiche:

11 colore é rosso con riflessi rubino, caratterizzato da
un profumo fresco di viola e lampone, sostenuto da
una buona acidita ed un giusta tannicita.
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FIDELIE 2001

1T,
ATILIC

FIDELIS

Uve: Aglianico 90%, Sangiovese e Merlot 10%

Zona di produzione:
terreni ricadenti nell’area di produzione D.O.C. Taburno

Esposizione e altimetria:
terreni collinari a 200-650 metri s.l.m. esposti a
sud-est e nord-est

Tipologia del terreno:
marne argillose calcaree

Sistema di allevamento:
raggiera e/o spalliera (Guyot)

Densita dell’impianto:
2000/3500 viti per ettaro

Epoca di vendemmia:
terza decade di ottobre,
conduzione del raccolto manuale

Tecnica di vinificazione:

Le uve raccolte al momento della
loro completa maturazione, dopo
diraspatura e pigiatura vengono
sottoposte a fermentazione con
macerazione intensa.

Segue la fermentazione malolattica
in botti tradizionali di rovere

e in barriques di secondo

e terzo passaggio U

THEE LS 35

Caratteristiche organolettiche:

11 colore & rosso con i riflessi rubino.
L'odore, intenso, & caratterizzato

da note di frutti rossi, tabacco e pepe
nero. Al gusto si presenta morbido
con tannini ben fusi ed un finale
persistente caratterizzato

da aromi speziati.
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PIEDIROSSO

Uve: Piedirosso

Zona di produzione:
terreni ricadenti nell’area di produzione D.O.C.
Taburno

Esposizione e altimetria:
terreni collinari a 350 metri s.I.m. esposti a sud-est

Tipologia del terreno:
marne argillose calcaree

Sistema di allevamento:
spalliera (Guyot)

Densita dell’impianto:
4500 viti per ettaro

Resa per ettaro al rapporto in uva:
60-80 Q/ettaro con 1,2 Kg per ceppo

Epoca di vendemmia:
prima decade di ottobre, conduzione del raccolto
manuale

Tecnica di vinificazione:

Le uve raccolte al momento della loro completa
maturazione, dopo diraspatura e pigiatura vengono
sottoposte a fermentazione con macerazione di 30
giorni. Segue la fermentazione malolattica e la
maturazione in barriques nuove di rovere

Modalita e affinamento preimbottigliamento:
4 mesi in barriques nuove di rovere

Caratteristiche organolettiche:

Il colore & rosso intenso, I’odore fruttato. Al gusto
presenta una buona concentrazione ed una freschezza
aromatica di frutta e spesie orientali.

CANTINA DEL
TABURNO



DELIUS

Uve: Aglianico 100%

Zona di produzione:
terreni ricadenti nell’area di produzione D.O.C.
Taburno

Esposizione e altimetria:
terreni collinari a 350 metri s.I.m. esposti a sud-est

Tipologia del terreno:
marne argillose calcaree

Sistema di allevamento:
spalliera (Guyot)

Densita dell’impianto:
4500 viti per ettaro

Resa per ettaro al rapporto in uva:
60 Q/ettaro e 1,2 Kg per ceppo

Epoca di vendemmia:
prima decade di novembre, conduzione del raccolto
manuale

Tecnica di vinificazione:

Le uve raccolte al momento della loro completa
maturazione, dopo diraspatura e pigiatura, vengono
sottoposte a fermentazione con una macerazione di
30 giorni. Segue la fermentazione malolattica e la
maturazione in barriques nuove di rovere

Modalita e affinamento preimbottigliamento:
12 mesi in barriques nuove di rovere

Caratteristiche organolettiche:

11 colore & rosso rubino carico. L'odore, complesso,
ricorda la ciliegia nera, la susina matura e la liquirizia.
Denso al gusto e con tannini ben equilibrati presenta
un fondo aromatico persistente di tabacco e pepe nero.

CANTINA DEL

TABURNO



BUE APIS

11 Bue Apis € prodotto esclusivamente con uve di
Aglianico provenienti da una vigna centenaria ubicata
in contrada “Pantanella” a circa 1000 metri dalla
cantina del Taburno. Questa vigna testimonia I’antica
presenza dell’Aglianico alle pendici del monte Ta-
burno. La vinificazione in purezza dell’uva da essa
ottenuta, clone originario del cosiddetto Aglianico
amaro, & uno dei percorsi che la Cantina del Taburno
ha intrapreso per valorizzare le straordinarie poten-
zialita di questo antico vitigno.

Zona di produzione:
terreni ricadenti nell’area di produzione D.O.C.
Taburno

Esposizione e altimetria:
terreni collinari a 350 metri s.I.m. esposti a sud-est

Tipologia del terreno:
marne argillose calcaree

Sistema di allevamento:
raggiera libera

Epoca di vendemmia:
prima decade di novembre, conduzione del raccolto
manuale

Tecnica di vinificazione:

Le uve raccolte al momento della loro completa matu-
razione, dopo diraspatura e pigiatura, vengono sottoposte
a fermentazione con una macerazione di 40 giorni

Modalita e affinamento preimbottigliamento:
18 mesi in barriques nuove di rovere e castagno

Caratteristiche organolettiche:

11 colore é rosso porpora. L'odore ricorda le more ed
il ribes nero. Al gusto & pieno ed equilibrato con tannini
fusi ed un finale lungo di caffe tostato, tabacco e spezie.

TABURNO




Sono ottenute dalla distillazione delle
vinacce dei vitigni Aglianico e Falanghina.
Morbide al gusto sono caratterizzate da un
aroma delicato e persistente.
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LIANICO

SPUMANTE ROS

EXTRA DRY

AGLIANICO
Spumante extra Dry

Uve: Aglianico 100%.
Zona di produzione: terrent ricadenti nell’area di produzione
D.O.C. Taburno.
Esposizione e altimetria: terreni collinari a 400 - 650
metri s...m. esposti a sud - est.
Tipologia del terreno: marne argillose calcaree.
Sistema di allevamento: spalliera.
Densita dell’impianto: 5500 viti per ettaro.
Epoca di vendemmia: fine seltembre, conduzione del raccollo
manuale.
Tecnica di vinificazione: le uve raccolte con leggero anticipo,
dopo diraspatura e pigiatura vengono sotloposte a pressatura
soffice, solo la prima frazione di mosto fiore viene fermentato a
bassa temperatura. 1l metodo di spumantizzazione utilizzato é
“Charmat”.
Maturazione: dopo la presa di spuma rimane almeno per due
mest sut lievitt (sur lies).
Affinamento: due mesi in boltigha.
Caratteristiche organolettiche: colore rosa brillante, 1l
lento salire delle bollicine determina riflessi variegati dal rosa chiaro
al madreperla rosa. L'odore gradevole, complesso, in cut st possono
cogliere gl aromi del vitigno, in particolare la rosa, 1 fiori della vite,
la crosta di pane. Al gusto risulta raffinato, moderatamente corposo.

Temperatura di servizio: 6 — §° C.
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CANTINA DEL T

Aglianico 2009

Uve: Aglianico

Zona di produzione: terrent ricadenti nell’area di produzione
D.O.C. Taburno.

Esposizione e altimetria: terreni collinari a 200 — 400
metri s...m. esposti a sud — est ¢ nord - est.

Tipologia del terreno: marne argillose calcaree.
Sistema di allevamento: raggiera e/o spalliera (Guyot).
Densita dell’impianto: 2000/5500 viti per ettaro.
Epoca di vendemmia: prima decade di ottobre, conduzione
del raccolto manuale.

Tecnica di vinificazione: al momento del raccolto le

uve vengono sottoposle a diraspatura e pigiatura con una breve
macerazione.

Caratteristiche organolettiche: i/ colore ¢ rosso rubino,
presenta odort fruttati ed una_fantastica freschezza gustativa che lo
rendono perfettamente adatto ad accompagnare 1 piatti semplict e

leggert della tradizione mediterranea.
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