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CODICE DESCRIZIONE GRADAZIONE
PRODOTTO

DIMENSIONE (HxLxP) CM

CAPACITÀ

PESO (kg)

ALTEZZA (cm) DIAMETRO (cm) CODICE EAN

ALTEZZA (cm)

PESO (kg)
13,5°

17x25x31

75 cl 28,5 7,5 8 051166 520224

165

1,33VIGNA PEZZA LA CORTE AGLIANICO DEL TABURNO DOCG
CARTONE (VERSIONE BOTTIGLIA CORICATA)

CODICE EAN
8051166520071

N. BOTTIGLIE
6

PALLET 80X120 cm
COMPOSIZIONE

9 STRATI DA 11 CARTONI

Vitigni principali:
Aglianico al 100% allevato a spalliera (Guyot) in un vigneto singolo di circa           
1ha, posto in area collinare in comune di Ponte a 300 mslm,  allevato su un terreno  
calcareo caratterizzato da una  struttura ricca di scheletro che garantisce una parti-
colare permeabilità all’acqua e all’ossigeno ed ha  mostrato negli anni la sua alta 
vocazione viticola.  La resa di conseguenza è inferiore ai 70q/ha.

Caratteristiche:
Colore rosso rubino intenso e carico.  Al naso presenta un delicato sentore di frut-
ta rossa, ciliegie, more e piccoli frutti, accompagnato da un profumo di tabacco, 
tostato e delicate note di vaniglia, cui seguono sensazioni retronasali di confettura 
di ciliegie. Al gusto è molto concentrato, morbido e armonico, mostra una compo-
nente tannica evoluta ed elegante. L’ingresso in bocca risulta ampio e appagante, 
con tannini fitti e dolci, con finale lungo e persistente. 

Vendemmia e Vinificazione:
Raccolta manuale in cassette a fine ottobre, diraspapigiatura delle uve fermen-
tazione e  macerazione per 2 settimane. L’estrazione degli aromi primari e della 
componente fenolica è garantita da vari cicli di rimontaggio seguiti da una fase 
di macerazione postfermentativa. Alla svinatura segue la pressatura soffice delle 
vinacce e l’immediato trasferimento del vino in serbatoio per effettuare la malolat-
tica. Il vino arricchito della sua componente estrattiva è così pronto per l’evoluzione 
successiva in legno (barrique di legno francese per 9 mesi) e vasca di acciaio dove 
sosta in vista dell’ imbottigliamento e lungo affinamento in cataste.

Abbinamento:
Primi e secondi elaborati in particolare di carne, e formaggi stagionati.

Temperatura di servizio:
Servire a 18°/20°C.

PEZZA LA CORTE
Aglianico del Taburno
Denominazione di Origine Controllata e Garantita

Linea Superiore

6520020014075


