


STUZZICHERIE

201

202
310
203
295
1113
1259
1262
1264
1235
1236
1237
206
207
204
205
208
209
210
239
316
211

5,00
6,00
6,00
7,00
6,00
7,00
6,00
7,00
7,00
7,00
6,00
7,50
7,50
7,00
5,00
6,00
6,00
6,00
6,00
6,00
5,00
7,00

13,00

PATATE FRITTE
PATATE CON FORMAGGIO O PROVOLA
PATATE CON WURSTEL 
PATATE CON WURSTEL E FORMAGGIO O PROVOLA
PATATE CON SALSICCIA
PATATE CON SALSICCIA E FORMAGGIO O PROVOLA
PATATE NOVELLE A FORNO
PATATE CON BACON E PROVOLOA O FORMAGGIO
PATATE CON PORCHETTA E PROVOLA O FORMAGGIO O CHEDDAR
PATATE CON FORMAGGIO O CHEDDAR
PATATE A SFOGLIE
PATATE A SFOGLIE (SALSICCIA PROVOLA O FORMAGGIO)

PATATE A SFOGLIE (WURSTEL PROVOLA O FORMAGGIO)

PATATE AMERICANE*
PATATE DUCHESSA*
MOZZARELLINE FRITTE*
PEPITE DI POLLO*
OLIVE ASCOLANE*
SPEEDY POLLO*
CHELE DI GRANCHIO*
CROCCHE’*
POLPETTINE DI POLLO FRESCHE (8 PEZZI)
MISTO FRITTO* 
(ARANCINI - CROCCHE’- FRITTATINE - JALAPENO - POLPETTINE DI POLLO - PATATE AMERICANE PER 2 PERSONE)

  
                                  (aggiunta fonduta euro 2,00)

*PRODOTTI SURGELATI 
TUTTE LE PATATE SONO FRESCHE

SERVIZIO 13%

COD

SEGUICI SU

Via Angelica Kauffmann, 15 - 80127 Napoli NA
TEL. 081 556 5989 



5,00

6,00

6,00

11,00

7,00



7,50

6,00

6,50

6,00

7,007,00

7,00 7,00



cod.440

Ingredienti:
polpettine di pollo, speck
provola, parmigiana  bianca

New York City
Ingredienti:
Hamburger   200gr
uovo, bacon, cheddar,
cipolla di Tropea, insalata, pomodoro

Light Chicken
Ingredienti: Pane ai  10 cereali,
petto di pollo, crema di formaggio light
zucchine grigliate, insalata, rucola,
pomodori datterino

10,00euro

Ginny Green
Ingredienti:
Hamburger   200gr
mortadella, provola
crema di pistacchio

11,00

11,00

euro

euro

10,00euro

Anthony Sandwich

cod.1321

cod.437

cod.436

cod.440

Marchigiana

Marchigiana



Lollo Chicken
Ingredienti:

Cotoletta di pollo fresca, bacon 
provola, parmig iana  bianca 

Involtini
di Mortadella

Fantasy Chicken

Ingredienti:
Mortadella, provola
crema di pistacchio
e formaggio

Ingredienti:
Hamburger di pollo 200 gr , bacon
cheddar, cipolla di Tropea, insalata, pomodoro

10,00euro

cod.1346

cod.439

cod.441

cod.438

Meat Ball
Sandwich
Ingredienti:
Polpette al ragù, provola
bacon, patate al forno

10,00euro

10,00euro

11,00euro



PANINI VARI

PANINI CON SALSICCIA

PANINI CON HAMBURGER

7,00
8,00
7,00
7,00
8,00
7,00
7,00
7,00
8,00
7,00
7,00
8,00
8,00

7,00
7,00
7,00
7,00

10,00
7,00
7,00
7,00
7,00
8,00
7,00
8,00

400
401
402
403
404
405
406
407
408
409
410
1229
1252

412
413
414
415

416
417
418
419
420
421
1270

FORESTA NERA (PORCHETTA, PROVOLA E FUNGHI)
BAVIERA (PORCHETTA, PROSC. CRUDO, PROV., FORMAG. SALMONATO MASCARPONE)
PARMIGIANA (PORCHETTA, PROVOLA E PARMIGIANA DI MELANZANE)
ALSAZIA (PORCHETTA, PROVOLA E FRIARIELLI)
LEVERKUSEN (BRESAOLA, PROVOLA RUCOLA POMODORO SCAGLIE)
WOSFBURG (PANCETTA, PROVOLA FUNGHI )
ROSTOCH (PROSC.CRUDO, PROVOLA INSALATA POMODORO)
PLAUDE (PROSC. COTTO, PROVOLA E FUNGHI)
STENDAL (PORCHETTA, SALAMINI DI CINGHIALE, PROVOLA)
BOCHUM (SPEACK, PROVOLA FUNGHI)
AMBERG (PROSC.COTTO, PROVOLA, TONNO POMODORO)
HERR DANIEL (PORCHETTA ROMANA, PROVOLA E PEPERONI)
CHEESE STEACK (CHEESE STEACK E CONTORNO A PIACERE)

MONACO (SALSICCIA, PROVOLA FRIARIELLI O FUNGHI)
DAVIL (SALSICCIA, PROVOLA, PARMIGIANA DI MELANZANE E SALSA PICCANTE)
RESINHEIM (SALSICCIA, PROVOLA, MELANZANE ALLA PIASTRA)
BERLINO (SALSICCIA, PROVOLA E PROSC. CRUDO)

PANINI CON HAMBURGER DI CHIANINA 200 GR. PROVOLA E CONTORNO
KOLN (HAMBURGER, PROSC. COTTO, PROVOLA)
NURNBERG (HAMBURGER, PORCHETTA E PROVOLA)
FRANCOFORTE (HAMBURGER, PROVOLA, PROSC. CRUDO) 
HANNOVER (HAMBURGER, PROVOLA, FUNGHI) 
AMBURGO (DOPPIO HAMBURGER, FORMAGGIO, PROSC. COTTO, INSALATA E  PODODORO)
DORTMUND (HAMBURGER, PROVOLA, CIPOLLA COTTA, INSALATA)
DRESDA (HAMBURGER, CEDDAR, BACON , UOVA, INSALATA)

PANINO CON AGGIUNTA DELLA PORCHETTA ROMANA 1,00 DI DIFFERENZA
SERVIZIO 13%

COD

SEGUICI SU

Via Angelica Kauffmann, 15 - 80127 Napoli NA
TEL. 081 556 5989 



PANINI CON COTOLETTA

PANINI CON WURSTEL

PANINI CON ROASTBEEF

CROSTONI

423
424
425
426
427

428
429
430
431
432

433
434
435
1309

300
301
302
303
1271
1272
1330

7,00
7,00
7,00
7,00
7,00

6,00
6,50
7,00
7,00
6,00

7,00
7,00
7,00
8,00

9,00
9,00
9,00
9,00
9,00
9,00
9,00

ISBRUCK (COTOLETTA DI POLLO PROVOLA FUNGHI)
ALEXANDRA (COTOLETTA DI POLLO, PROVOLA, MELENZANE A FUNGHETTI)
DUISURG (COTOLETTA DI POLLO, PROVOLA FRIARIELLI)
STOCCARDA (COTOLETTA DI POLLO, PROSC. COTTO FORMAGGIO) 
BREMA (COTOLETTA DI POLLO, FORMAGGIO E  PATATINE)

KERTEN (WURSTEL E CRAUTI)
REYN (WURSTEL, PROSC. COTTO PROVOLA)
SASSONIA (WURSTEL, PROSC. CRUDO PROVOLA)
MAINS (WURSTEL, PROVOLA  E FUNGHI)
TERLAN (WURSTEL E PATATINE)

FRIBURGO (ROASTBEEF, PROVOLA FRIARIELLI O MELANZANA ALLA PIASTRA)
CUTTBUS (ROASTBEEF, PROVOLA FUNGHI E MASCARPONE)
AACHEN (ROASTBEEF, PROVOLA, INSALATA E POMODORO)
ANNALI (ROASTBEEF, PROVOLA, SCAGLIE, RUCOLA, INSAL. DI DATTERINI)

(PORCHETTA, PROVOLA E FUNGHI)
(PORCHETTA, PROVOLA E FRIARIELLI)
(PROSC. CRUDO, PROVOLA E POMODORO)
(SPEAK, PROVOLA E FUNGHI)
(SALSICCIA, PROVOLA, PARMIGIANA DI MELANZANE O FRIARIELLI)
(BRESAOLA, PROVOLA, POMODORO E SCAGLIE DI PARMIGIANO E RUCOLA)
ANNALI (ROASTBEEF, PROVOLA, SCAGLIE, RUCOLA, INSAL. DATTERINI)

PANINO CON COTOLETTA FRESCA 1,00 DI DIFFERENZA

PORCHETTA ROMANA 1,00 DI DIFFERENZA

COD

SERVIZIO 13%

SEGUICI SU

Via Angelica Kauffmann, 15 - 80127 Napoli NA
TEL. 081 556 5989 



PIATTI VARI

BRUSCHETTE (6 PEZZI)

1100
1101
1102
294
1103
1104
1105
1106
1155
1107
1108

1127
1137

1275
212
213
214
215
216
217
218
1304

7,00
6,00

13,00
7,50
7,00

18,00
10,00
6,00
7,50
5,00
9,00

10,00
16,00

6,00
8,00
7,00
8,00

10,00
9,00
7,00
8,00
8,00

ARROSTICINI DI CARNE*
SPIEDINI DI CALAMARI*
SALAMINI SOTT’OLIO, CACIOTTA E FUNGHI
MEZZA PORZIONE SALAMINI SOTT’OLIO, CACIOTTA E FUNGHI
FAGIOLI ALLA MESSICANA
AFFETTATO MISTO DI SALUMI E FORMAGGI PER 2 PERSONE
PROVOLA ALLA PIASTRA CON CONTORNO A PIACERE
MAIS AL BURRO
MAIS AL BURRO + PROSCIUTTO COTTO E FORMAGGIO
MAIS ALL’INSALATA
INSALATA MISTA
(INSALATA VERDE -  RUCOLA - CAROTE -  OL IVE -  MA IS -  POMODOR I  -  F INOCCH I )

CONTORNI A PIACERE (4 GUSTI )
TAGLIERE DI FORMAGGI VARI PER 2 PERSONE

SORRENTINA     POMODORINI DATT ERINI
PRIMAVERA      SPECK E PROVOLA 6pz.
CAPRESE         PROVOLA E POMODORO 6 pz.
PARMA           PROSCIUTTO CRUDO E PROVOLA
SALMONE        MASCARPONE SALMONE E CAVIALE
BUONGUSTAIA   BRESAOLA, PROVOLA RUCOLA OLIO E LIMONE
CONTADINA     PROVOLA E MELENZANE A FUNGHETTI
NAPOLI          SALSICCIA PROVOLA E FRIARIELLI
RUSTICA         SALSICCIA PROVOLA E PEPERONI

(AGG IUNTA D I  FUNGH I  PORC IN I  3 EURO)

TUTTE LE PATATE SONO FRESCHE
PRODOTTI SURGELATI - SERVIZIO 13%

COD

SEGUICI SU

Via Angelica Kauffmann, 15 - 80127 Napoli NA
TEL. 081 556 5989 



14,00 E
Marchigiana 280 Gr.

con patate

con patate e insalata

con patate

con patate e insalata

con patate e  insalata

con patate e insalata

18,00 E

10,00 E

12,00 E

10,00 E

25,00 E
PER 2 PERSONE

L’hamburger di Marchigiana e’ realizzato con carne del 
Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale IGP, di razza Marchigiana. 
Un trito di altissima qualita’ tra i tagli di spalla, coscia e pancia
dando un giusto equilibrio di grasso, e’ con l’aggiunta di pochissimi
aromi per rendere decisivo il sapore della carne di eccellenza nazionale

Lo stinco di maiale al forno si presenta come pietanza 
dal sapore intenso, pertanto si presta ad essere accompagnato
da una bottiglia di ottimo vino o da una birra molto corposa

Hamburger 100 gr Marchigiana - Spiedone di pollo
Salsiccia - Agnello - Pancetta di Maiale - Costoletta di 
maiale - gli ingredienti di questo piatto sono di alta qualita’



6,00 E

PESO MINIMO

All’ Etto

600 g

26,00 E
PESO

300 g

27,00 E
PESO

300 g

27,00 E
PESO

300 g

di Scottona

di Scottona
La caratteristica che contraddistingue la taglia di manzo
infatti risiede nel fatto che le fette di carne devono risultare 
ben cotte all’esterno, ma all’interno devono rimanere ancora
rosate, quindi quasi crude. Abbinata con rucola e parmiggiano 
acquista anche un equilibrio perfetto per il palato

L’entrecote e’ un taglio molto delizioso di carne la cui cottura
per definizione piu’ utilizzata e quella alla griglia. E’ un taglio 
di carne bovina che si ricava dalle due coste dell’animale.
L’abbinamento con porcini ne esalta le carasteristiche.

La bistecca alla fiorentina un taglio di carne di vitellone o di 
scottona, originariamente di razza Chianina, che unito alla
specifica preparazione, ne fa uno dei piatti piu’ conosciuti 
della cucina toscana. Si tratta di un taglio alto comprensivo 
dell’osso, da cuocersi sulla griglia, con grado di cottura 
“al sangue”.



25,00 E
PESO

350 g

30,00 E
PESO

300 g

25,00 E
PESO

300 g

23,00 E
PESO

350 g

*rucola - scaglie - datterini + 3euro
*funghi porcini + 5 euro

*rucola - scaglie - datterini + 3euro
*funghi porcini + 5 euro

*rucola - scaglie - datterini + 3 euro
*funghi porcini + 5 euro

*rucola - scaglie - datterini + 3euro
*funghi porcini + 5 euro



19,00

7,00
2,00

18,00

Hamburger Marchigiana













SOFT DRINK

ALCOLIC DRINK

3,00

3,00

3,00

3,00

3,00

3,00

1,50

1,50

3,50

3,50

11,00

5,00

5,00

5,00

5,00

5,00

COCACOLA 40CL

COCACOLA ZERO 33CL

SPRITE 40CL

FANTA 40CL

SCHWEPPES LEMON 33CL 

SCHWEPPES ORANGE 33CL 

ACQUA ROCCHETTA 50CL

ACQUA LETE 50CL

SUCCO A PERA

SUCCO ACE

SANGRIA 1LT

PAULANER SPEZI 50CL

RHUM E PERA

RHUM E COCA 

WHISKY E COCA

APEROL SPRITZ 

SEGUICI SU

Via Angelica Kauffmann, 15 - 80127 Napoli NA
TEL. 081 556 5989 

125

143

122

121

1308

281

123

25

128

133

145

115

1117

1118

1136

SERVIZIO 13%

COD

(bibita a base di cola limone e arancio) 



CANTINE
NATIV

EREMO SAN QUIRICO D.O.C.
UVAGGIO:100% Aglianico
ZONA DI PRODUZIONE :Taurasi (AV) 
GRADAZIONE ALCOLICA: 14%

BLU ONICE IRPINIA AGLIANICO D.O.C 
UVAGGIO:100% Aglianico 
ZONA DI PRODUZIONE :Gesualdo (AV) 
GRADAZIONE ALCOLICA :14%

RUE DELL’INCHIOSTRO IGT
UVAGGIO:100% Aglianico 
ZONA DI PRODUZIONE : Paternopoli(AV)
GRADAZIONE ALCOLICA :13.5‰

SAUDENS ROSSO IGT
UVAGGIO:Blend di uve
(Sciascinoso, Piedirosso e Aglianico) 
ZONA DI PRODUZIONE :Irpinia 
GRADAZIONE ALCOLICA :13.5%

SAUDENS BIANCO IGT
UVAGGIO: Blend di uve 
(Fiano, Greco e Falanghina) 
ZONA DI PRODUZIONE :Tufo, Torrioni (AV) 
GRADAZIONE ALCOLICA :13%

BICENTO IRPINIA CAMPI TAURASINI 
UVAGGIO:100% Aglianico dei campi Taurasini 
ZONA DI PRODUZIONE :Taurasi (AV)
 GRADAZIONE

 
ALCOLICA :14%

CENTOVITI ROSATO IGT
UVAGGIO:100% Aglianico
ZONA DI PRODUZIONE :Taurasi (AV) 
GRADAZIONE ALCOLICA: 14%

25 RARE IRPINIA GRECO DOC
UVAGGIO:100% Greco di Tufo 
ZONA DI PRODUZIONE :Tufo, Torrioni(AV) 
GRADAZIONE ALCOLICA :13%

FIANO DI AVELLINO DOCG
UVAGGIO: Fiano di Avellino 
ZONA DI PRODUZIONE: Candida, Pratola Serra, Lapio (AV) 
GRADAZIONE ALCOLICA: 13%

B L U  O N I C E I R P I N I A  A G L I A N I C O  D . O . C .

B L U  O N I C E

V I N O  C O S Ì  C H I A M A T O 
P E R C H È  I L  V I G N E T O  È 

S I T U A T O  S U  D I  U N  T E R R E N O 
R O C C I O S O  V I C I N O  A D 

U N ’ A N T I C A  C A V A  D I  O N I C E 
U B I C A T A  N E I  P R E S S I  D I 

G E S U A L D O .  L E  P I E T R E 
E S T R A T T E  D A  Q U E S T A  C A V A 

O L T R E  A  P R E S E N T A R E  I L 
C O L O R E  G I A L L O  S O N O 

C A R A T T E R I Z Z A T E  A N C H E  D A 
P A R T I C O L A R I  S T R I A T U R E  B L U 

D A  C U I  D E R I V A  I L  N O M E

t h i s  w i n e  i s  c a l l e d  b l u  o n i c e 
b e c a u s e  t h e  v i n e y a r d  i s 

l o c a t e d  o n  a  r o c k y  g r o u n d 
n e x t  t o  a n  o l d  o n y x  c a v e

n e a r  g e s u a l d o .  t h e  s t o n e s 
t h a t  a r e  e x t r a c t e d  f r o m 

t h i s  c a v e  a r e  y e l l o w  w i t h 
p a r t i c u l a r  b l u e  s t r e a k s  t h a t 

i n s p i r e d  t h i s  n a m e

NOME 
BLU ONICE IRPINIA AGLIANICO D.O.C.

DENOMINAZIONE 
DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA

REGIONE 
CAMPANIA

UVAGGIO 
100% AGLIANICO

ZONA DI PRODUZIONE 
GESUALDO (AV) 

ALTITUDINE 
600 MT S.L.M.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO 
CONTROSPALLIERA A CORDONE SPERONATO

COMPOSIZIONE DEL TERRENO 
TERRENI DI ALTA COLLINA DI NATURA ROCCIOSA

RICCO DI SEDIMENTI E MINERALI
EPOCA DI VENDEMMIA 

FINE OTTOBRE,  INIZIO NOVEMBRE
VINIFICAZIONE 

PREMACERAZIONE A FREDDO, MACERAZIONE CON
RIMONTAGGI CONTINUI E FOLLATURE

PER CIRCA 20 GIORNI, FERMENTAZIONE CON
LIEVITI SELEZIONATI, MALOLATTICA SVOLTA

AFFINAMENTO 
AFFINAMENTO IN BARRIQUES DI ROVERE FRANCESE DA 225 L DI 

PRIMO PASSAGGIO PER CIRCA 14 MESI
GRADAZIONE ALCOLICA 

14 % VOL
ABBINAMENTI 

CARNI GRIGLIATE, FORMAGGI ERBORINATI DURI E SEMI DURI
TEMPERATURA DI SERVIZIO

15 - 18° C
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 

COLORE ROSSO RUBINO VIVO, CON NOTE SPEZIATE; GUSTO TIPICO 
DI CILEGIA MAIATICA DI TAURASI

NAME 
BLU ONICE IRPINIA AGLIANICO D.O.C. 
APPELLATION 
DENOMINATION OF ORIGIN CONTROLLED 
REGION 
CAMPANIA
GRAPE VARIETY 
100% AGLIANICO
GROWING AREA 
GESUALDO (AV) 
ALTITUDE
600 M.A.S.L.
TRAINING SYSTEM
TRELLIS SYSTEM WITH SPURRED CORDON
SOIL COMPOSITION 
HILLY ROCKY LAND 

PERIOD OF HARVEST
END OF OCTOBER, BEGINNING OF NOVEMBER 
WINEMAKING
COLD PREMACERATION. MACERATION WITH REPLACMENT
FOR ABOUT 20 DAYS. FERMENTATION WITH STARTER YEASTS,  
MALOLACTIC FERMENTATION. FINING IN BARRELS

FINING
FRENCH OAK BARREL 225 L, FIRST PASSAGE, 14 MONTHS

ALCOOHOL
14 % VOL
FOOD MATCHING
GRILLED MEATS, RIPE CHEESE, SAUCES BASED  DISHES 
SERVING TEMPERATURE
15 - 18° C
WINE CHARACTERISTICS
BRILLIANT RED COLOR WITH SPICY TASTE TYPICAL OF MAIATICA 
CHERRY OF TAURASI

1 8
/
1 9

F I A N O 
D I  A V E L L I N O

F I A N O  D I  A V E L L I N O  D . O . C . G .

NOME 
FIANO DI AVELLINO D.O.C.G.

DENOMINAZIONE 
DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA

REGIONE 
CAMPANIA

UVAGGIO 
100% FIANO DI AVELLINO

ZONA DI PRODUZIONE 
CANDIDA, PRATOLA SERRA, LAPIO (AV)

ALTITUDINE 
500 MT S.L.M.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO 
CONTROSPALLIERA ALLEVATA A GUYOT

COMPOSIZIONE DEL TERRENO 
VITIGNO CHE SI ADATTA BENE A DIVERSI TIPI DI CLIMA E TERRENI.
I MIGLIORI RISULTATI, PERÒ, SI OTTENGONO SU TERRENI FRESCHI, 
PROFONDI, RICCHI DI MICRO ELEMENTI MINERALI, MOLTO SOFFICI 

E DI ORIGINE VULCANICA, TIPICI DELLE COLLINE CHE CIRCONDANO 
AVELLINO

EPOCA DI VENDEMMIA 
SECONDA DECADE DI OTTOBRE

VINIFICAZIONE 
PIGIATURA SOFFICE, PRESSATURA DEI GRAPPOLI INTERI,

ILLIMPIDIMENTO STATICO A FREDDO, FERMENTAZIONE CONDOTTA
CON CEPPI DI LIEVITI SPECIFICI SELEZIONATI

AFFINAMENTO 
ACCIAIO

GRADAZIONE ALCOLICA 
13 % VOL

ABBINAMENTI 
ANTIPASTI, ZUPPE, PRIMI PIATTI, PESCE, FORMAGGI E CARNI BIANCHE

TEMPERATURA DI SERVIZIO
10° C

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
VINO DAL COLORE GIALLO, DAL PROFUMO FRUTTATO E LEGGERO, 

CONNOTE DI BIANCOSPINO, FRESCO, MORBIDO, SAPIDO
AL PALATO SI PRESENTA ARMONICO E CON BUONA ACIDITÀ

NAME 
FIANO DI AVELLINO D.O.C.G.
APPELLATION 
DENOMINATION OF CONTROLLED AND GUARANTEED ORIGIN
REGION 
CAMPANIA
GRAPE VARIETY 
100% FIANO DI AVELLINO
GROWING AREA 
CANDIDA, PRATOLA SERRA, LAPIO (AV)
ALTITUDE
500 M.A.S.L.
TRAINING SYSTEM
TRELLIS SYSTEM WITH GUYOT PRUNING
SOIL COMPOSITION 
THE WINE IS WELL ADAPTED TO DIFFERENT CLIMATES AND SOILS.
THE BEST RESULT COME FROM LEAN, DEEP SOILS RICH IN MICRO AND
MACRO ELEMENTS. THOE SOILS LOCATED ON THE HILLS OF AVELLINO
HAVE VOLCANIC ORIGINS

PERIOD OF HARVEST
SECOND DECADE OF OCTOBER
WINEMAKING
LIGHT PRESSING OF WHOLE CLUSTERS, COLD STATIC CLEARING,
FERMENTATION WITH SELECTED YEASTS

FINING
STEEL
ALCOOHOL
13 % VOL
FOOD MATCHING
FISH SOUPS, GRILLED FISH
SERVING TEMPERATURE
10° C
WINE CHARACTERISTICS
FRUITY, PLEASANT AND LIGHT, WITH HINTS OF HAWTHORN. FRESHAND 
SOFT. THE PALATE IS BALANCED WITH GOOD ACIDITY

F I A N O  D I  A V E L L I N O

A N T I C O  V I T I G N O ,  D I  C U I 
T R O V I A M O  L E  P R I M E  T R A C C E 

I N  P L I N I O  I L  V E C C H I O ;  L E 
U V E  A P I A N E ,  D A  C U I  D E R I V A

I L  N O M E  D E L L ’ O D I E R N O 
F I A N O  E R A N O

C A R A T T E R I Z Z A T E  D A 
U N ’ I N T E N S A  D O L C E Z Z A  E 

P E R C I Ò  P A R T I C O L A R M E N T E 
A M A T E  D A L L E  A P I

o l d  w i n e ,  w h o s e  f i r s t 
t r a c e s  d a t e  b a c k  t o  p l i n y 

t h e  e l d e r .  i t s  n a m e  c o m e s 
f r o m  t h e  a p i a n  g r a p e s  t h a t 

w e r e  c h a r a c t e r i z e d  b y  a n 
i n t e n s e  s w e e t n e s s  a n d  w e r e 
t h e r e f o r e  p a r t i c u l a r l y  l o v e d 

b y  b e e s .

2 8
/
2 9

3 6
/
3 7

S U A D E N S
R O S S O

NAME
SUADENS CAMPANIA ROSSO I.G. T.
APPELLATION
TYPICAL GEOGRAPHICAL INDICATION
REGION
CAMPANIA
GRAPE VARIETY
BLEND: AGLIANICO, PIEDIROSSO, SCIASCINOSO
REGION OF PRODUCTION 
IRPINIA
ALTITUDE
500 MT S.L.M.
TRAINING SYSTEMT
TRELLIS SYSTEM WITH GUYOT PRUNING
SOIL COMPOSITION
MEDIUM SOIL , SOMETIMES CALCAREOUS-CLAY.
PERIOD OF HARVEST
SECOND DECADE OF OCTOBER
WINEMAKING
LIGHT PRESSING OF WHOLE CLUSTERS.STATIC COLD CLEARING,
FERMENTATION WITH SELECTED YEAST AT CONTROLLED
TEMPERATURE. AGING IN STAINLESS STEEL AND BRIEF
PASSAGE IN OAK BARRELS
FINING
STEEL FOLLOWED BY SHORT PASSAGE IN BARRIQUES
ALCOHOL DEGREE
13,5 % VOL
FOOD MATCHING
CHEESES , WHITE MEAT, CRUSTACEANS, MOLLUSKS
SERVING TEMPERATURE 
10°C
CHARACTERISTICS
FRESH, WELL BALANCED AND STRUCTURED. FRUITY ON THE PALATE, 
WITH NOTES OF MAIATICA CHERRY OF  TAURASI, AVELLANA NUT, 
MONTELLA CHESTNUT, AVELLINO CHESTNUT, WILD PLUMS AND BLUE 
RASPBERRIES

C A M P A N I A  R O S S O  I .  G .  T .

NOME
CAMPANIA ROSSO I.G. T.

DENOMINAZIONE
INDICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

REGIONE
CAMPANIA

UVAGGIO
SELEZIONI DELLE MIGLIORI UVE DI AGLIANICO

REGIONE DI PRODUZIONE
IRPINIA

ALTITUDINE
500 MT S.L.M.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
CONTROSPALLIERA A CORDONE SPERONATO

COMPOSIZIONE DEL SUOLO
TERRENO MEDIO, A VOLTE CALCAREO ARGILLOSO

VENDEMMIA
FINE OTTOBRE

VINIFICAZIONE
PIGIATURA SOFFICE DEI GRAPPOLI. PRESSATURA DEI GRAPPOLI 

INTERI. ILLIMPIDIMENTO STATICO A FREDDO. FERMENTAZIONE 
CONDOTTA CON CEPPI DI LIEVITI SELEZIONATI. AFFINAMENTO IN 

ACCIAIO INOX E BREVE PASSAGGIO IN BARRIQUE
AFFINAMENTO

ACCIAIO SEGUITO DA BREVE PASSAGGIO IN BARRIQUE
GRADO ALCOLICO

13,5 % VOL
ABBINAMENTO

FORMAGGI, CARNE BIANCA, CROSTACEI, MOLLUSCHI
 TEMPERATURA DI SERVIZIO

10°C
CARATTERISTICHE

 FRESCO E FRAGRANTE AL PALATO, BEN STRUTTURATO. PRESENTA 
NOTE DI NOCCIOLA AVELLANA, CASTAGNA DI MONTELLA, MARRONE 

DI AVELLINO, PRUGNE E MORE SELVATICHE

S U A D E N S
R O S S O

I L  N O M E  “ S U A D E N S ”  È  S T A T O 
A T T E N T A M E N T E  S E L E Z I O N A T O 

P E R  R A P P R E S E N T A R E  I L 
C A R A T T E R E  S U A D E N T E 

D I  Q U E S T O  V I N O ,  C H E 
C O S T I T U I S C E  U N  P R O G E T T O 

M O L E C O L A R E  V O L T O  A L L A 
V A L O R I Z Z A Z I O N E  N O N  S O L O 

D E I  V I T I G N I  A U T O C T O N I 
D E L L ’ I R P I N I A ,  M A  A N C H E 

D E L L A  F R U T T A  T I P I C A  L O V A L E , 
C O L T I V A T A  E S C L U S I V A M E N T E 

I N  Q U E S T ’ A R E A  S U A D E N S  R O S S O 
C O S T I T U I S C E  U N A  S E L E Z I O N E 

D E L L E  M I G L I O R I  U V E  D I 
A G L I A N I C O  D E L  T E R R I T O R I O 

I R P I N O

t h e  n a m e  “ s u a d e n s ”  h a s 
b e e n  c h o s e n  t o  r e p r e s e n t  t h e 

s u a v e n e s s  o f  t h i s  w i n e ,  w h i c h  i s 
a  m o l e c u l a r  p r o j e c t  a i m e d  a t 

v a l o r i z i n g  n o t  o n l y  t h e 
a u t o c h t h o n o u s  v i n e s  o f  i r p i n i a , 
b u t  a l s o  t h e  t y p i c a l  l o c a l  f r u i t s , 
t h a t  a r e n ’ t  c u l t i v a t e d  a n y w h e r e 

e l s e  i n  t h e  w o r l d

B I C E N T O I R P I N I A  C A M P I  T A U R A S I N I  D . O . C .

NOME 

DENOMINAZIONE 

100% AGLIANICO DEI CAMPI TAURASINI
ZONA DI PRODUZIONE 

TAURASI (AV)
ALTITUDINE 

500 MT S.L.M.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO 

CONTROSPALLIERA A CORDONE SPERONATO
COMPOSIZIONE DEL TERRENO 

TERRENO DI NATURA VULCANICA
EPOCA DI VENDEMMIA 

FINE DI OTTOBRE
VINIFICAZIONE 

LE UVE SONO RACCOLTE A MANO E ARRIVANO IN AZIENDA 
TRASPORTATE IN PICCOLE CASSETTE DA 20 KG. SONO SOTTOPOSTE 

A PIGIATURA E PRESSATURA E VENGONO MESSE A MACERARE PER 
CIRCA 20 GIORNI IN SILOS DI ACCIAIO INOX, DOVE SUBISCONO 

IL PROCESSO DI FERMENTAZIONE ALCOLICA. AL TERMINE DELLA 
FERMENTAZIONE, IL VINO OTTENUTO VIENE SEPARATO DALLE 

BUCCE E MESSO AD AFFINARE IN BARRIQUES NUOVE DI ROVERE 
FRANCESE DA 2.25 HL., PER UN PERIODO TRA I 12 E I 18 MESI

AFFINAMENTO 
BARRIQUES DI ROVERE FRANCESE DA 2.25 HL DI PRIMO PASSAGGIO 

PER UN PERIODO TRA I 12 E I 18 MESI
GRADAZIONE ALCOLICA 

14 % VOL
ABBINAMENTI 

PIETANZE A BASE DI CARNE ROSSA, SELVAGGINA, FORMAGGI 
STAGIONATI, PIATTI ELABORATI A BASE DI SUGHI DI CARNE

TEMPERATURA DI SERVIZIO
18° C

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
IL VINO SI PRESENTA CONCENTRATO E VELLUTATO; AL PALATO È 

DENSO, CREMOSO, PIENO; AL NASO PRESENTA SENTORI DI FRUTTI 
ROSSI MATURI, SPEZIE E CILIEGIA MAIATICA DI TAURASI, 

LA BARRIQUE DA SUPPORTO ALL’AROMA SENZA PERÒ COPRIRLO

NAME 
BICENTO IRPINIA CAMPI TAURASINI D.O.C.
APPELLATION 
DENOMINATION OF ORIGIN CONTROLLED
REGION 
CAMPANIA
GRAPE VARIETY 
100% AGLIANICO OF TAURASI
GROWING AREA 
TAURASI (AV)
ALTITUDE
500 M.A.S.L.
TRAINING SYSTEM
TRELLIS SYSTEM WITH SPURRED CORDON
SOIL COMPOSITION 
VOLCANIC SOIL
PERIOD OF HARVEST
END OF OCTOBER
WINEMAKING
THE GRAPES ARE HARVESTED BY HAND AND TRANSPORTED IN 
SMALL BOXES OF 20 KG. THEY ARE SUBJECT TO LIGHT PRESSING, 
MACERATION FOR ABOUT 20 DAYS IN STEEL SILOS, WHICH ARE 
SUBJECT TO THE PROCESS OF ALCOOHOLIC FERMENTATION. AT 
THE END OF FERMENTATION, THE WINE IS SEPARATED FROM GRAPE 
SKINS AND REFINE IN NEW FRENCH OAK BARRELS OF 225 HL 
FOR 12 TO 18 MONTHS

FINING
FRENCH OAK BARREL FOR 18 MONTHS

ALCOOHOL
14 % VOL
FOOD MATCHING
WINE GOES WITH RED MEAT DISHES, GAME, AGED CHEESES, DISHES
PREPARED WITH MEAT SAUCE
SERVING TEMPERATURE
18° C
WINE CHARACTERISTICS
THE WINE IS VERY CONCENTRATED. THE PALATE IS DENSE. ON THE 
NOSE IT HAS AROMAS OF RIPE RED FRUITS, CHERRY, SPICE AND 
MAIATICA CHERRY. THE BARREL SUPPORTS THE AROMAS WITHOUT 
COVERING THEM

B I C E N T O

C O S Ì  C H I A M A T O  P E R C H È 
Q U E S T O  V I N O  P R E Z I O S O 

N A S C E  D A  V I T I  B I C E N T E N A R I E

t h i s  w i n e  i s  c a l l e d  b i c e n t o 
b e c a u s e  i t  w a s  b o r n  f r o m 

2 0 0 - y e a r - o l d  v i n e s .  t h e  n a m e 
b i c e n t o ,  i n  f a c t ,  l i t e r a l l y 

m e a n s  “ t w i c e  1 0 0 ” .1 6
/
1 7

C A M P A N I A  R O S A T O  I . G . T .C E N T O V I T I

NOME 
CENTOVITI CAMPANIA ROSATO I.G.T. 

DENOMINAZIONE 
INDICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

REGIONE 
CAMPANIA

UVAGGIO 
100% AGLIANICO VINIFICATO IN BIANCO

ZONA DI PRODUZIONE 
PATERNOPOLI (AV)

ALTITUDINE 
500 MT S.L.M.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO 
RAGGIERA NELL’AVELLINESE, NEI NUOVI VIGNETI 

CONTROSPALLIERA A CORDONE SPERONATO
COMPOSIZIONE DEL TERRENO 

VITIGNO DI GRANDE ADATTABILITÀ AI TERRENI COLLINARI DI 
ORIGINE PREVALENTEMENTE VULCANICA E ARGILLO CALCAREI.

EPOCA DI VENDEMMIA 
INIZIO NOVEMBRE

VINIFICAZIONE 
PRE-MACERAZIONE A FREDDO, MACERAZIONE A CONTATTO CON 

LE BUCCE PER CIRCA 2 GIORNI, FERMENTAZIONE CON LIEVITI 
SELEZIONATI, MALOLATTICA PARZIALMENTE SVOLTA

AFFINAMENTO 
ACCIAIO

GRADAZIONE ALCOLICA 
13% VOL

ABBINAMENTI 
ZUPPE DI CEREALI E LEGUMI, PASTA, PESCE, CARNI E FORMAGGI

TEMPERATURA DI SERVIZIO
10° C

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
COLORE ROSA CARICO , AL NASO RICORDA FIORI DI CAMPO E 
CILIEGIAIL GUSTO È RICCO, CORPOSO, FRESCO E FRUTTATO

NAME 
CENTOVITI CAMPANIA ROSATO I.G.T. 
APPELLATION 
TYPICAL GEOGRAPHICAL  INDICATION
REGION 
CAMPANIA
GRAPE VARIETY 
100% AGLIANICO
GROWING AREA 
PATERNOPOLI (AV)
ALTITUDE
500 M.A.S.L.
TRAINING SYSTEM
TRELLIS SYSTEM WITH SPURRED CORDON 
IN NEW VINEYARDS
SOIL COMPOSITION 
PREDOMINANTLY VOLCANIC AND CLAY LIMESTONEHILLY SOILS BUT 
ALSO CLAY LIMESTONE, RICH IN MINERALS TRACES
PERIOD OF HARVEST
FIRST DECADE OF NOVEMBER
WINEMAKING
COLD PRE MACERATION. GRAPE SKINS MACERATION ON FOR ABOUT
2 DAYS. FERMENTATION WITH STARTER OF SELECTED YEASTS,
PARTIAL MALOLACTIC
FINING
STEEEL
ALCOOHOL
13 % VOL
FOOD MATCHING
WHITE MEAT, PASTA, FISHES, MEAT, CHEESE
SERVING TEMPERATURE
10° C
WINE CHARACTERISTICS
DEEP PINK COLOR WITH AROMAS OF FLOWERS AND CHERRIES.
THE TASTE IS RICH, FULL-BODIED, FRESH AND PERSUASIVE

C E N T O V I T I

V I N O  P R O D O T T O  A  P A R T I R E 
D A L L A  V I N I F I C A Z I O N E  D E L L E 

U V E  A G L I A N I C O  P R O V E N I E N T I 
D A  V I G N E T I  B I C E N T E N A R I
C H E  S O N O  S O P R A V I S S U T I 

A L  P A R A S S I T A  F I L L O S S E R A 
C H E  D I S T R U S S E  Q U A S I 

I N T E R A M E N T E  I  V I G N E T I 
N E L L ’ E U R O P A  D E G L I  A N N I  ’ 5 0 .

L A  L O N G E V I T À  D I  Q U E S T I 
V I G N E T I  H A  I S P I R A T O  I L  N O M E 
D I  Q U E S T O  V I N O ,  D I S P O N I B I L E 

I N  Q U A N T I T À  L I M I T A T A

w i n e  p r o d u c e d  f r o m  a g l i a n i c o 
g r a p e .  t h e  n a m e  o r i g i n a t e s 

f r o m  o n e  o f  t h e  s t r e e t s  o f  t h e 
v i l l a g e  n e a r  t o  n a t i v  c e l l a r .  t h e 
p o p u l a r  t r a d i t i o n  t e l l s  t h a t  t h e 
f r e n c h  t r o o p s  h o n o r e d  m a d a m s 

w i t h  r o s e s  d u r i n g  t h e i r  p a s s a g e 
i n  p a t e r n o p o l i

3 8
/
3 9

S U A D E N S

NAME
CAMPANIA BIANCO I.G. T.
APPELLATION
TYPICAL GEOGRAPHICAL INDICATION
REGION
CAMPANIA
GRAPE VARIETY
FIANO DI AVELLINO, GRECO DI TUFO, FALANGHINA
REGION OF PRODUCTION 
TUFO, TORRIONI (AV)
ALTITUDE
500 MT S.L.M.
TRAINING SYSTEMT
TRELLIS SYSTEM WITH GUYOT PRUNING
SOIL COMPOSITION
MEDIUM SOIL,  SOMETIMES CALCAREOUS-CLAY
PERIOD OF HARVEST
SECOND DECADE OF OCTOBER
WINEMAKING
LIGHT PRESSING OF WHOLE CLUSTERS. STATIC COLD CLEARING,
FERMENTATION WITH SELECTED YEAST AT CONTROLLED
TEMPERATURE. AGING IN STAINLESS STEEL AND BRIEF
 PASSAGE IN OAK BARRELS
FINING
STEEL FOLLOWED BY SHORT PASSAGE IN BARRIQUES
ALCOHOL DEGREE
13 % VOL
FOOD MATCHING
CHEESES , WHITE MEAT, CRUSTACEANS, MOLLUSKS, 
SOFT CHEESES, OYSTER STEW
SERVING TEMPERATURE 
10°C
CHARACTERISTICS
FRESH AND FRAGRANT ON THE PALATE , NOTES OF LIMONCELLA APPLE, 
ANNURCA APPLE, AVELLANA NUT, MONTELLA CHESTNUT, BELLELLA 
PEACH OF MELITO IRPINO

C A M P A N I A  B I A N C O  I .  G .  T .

S U A D E N S

I L  N O M E  “ S U A D E N S ”  È 
S T A T O  A T T E N T A M E N T E 

S E L E Z I O N A T O  P E R 
R A P P R E S E N T A R E  I L 

C A R A T T E R E  S U A D E N T E 
D I  Q U E S T O  V I N O ,  C H E 

C O S T I T U I S C E  U N  P R O G E T T O 
M O L E C O L A R E  V O L T O 

A L L A  V A L O R I Z Z A Z I O N E 
N O N  S O L O  D E I  V I T I G N I 

A U T O C T O N I  D E L L ’ I R P I N I A , 
M A  A N C H E  D E L L A  F R U T T A 

T I P I C A  L O V A L E ,  C O L T I V A T A 
E S C L U S I V A M E N T E  I N 

Q U E S T ’ A R E A

t h e  n a m e  “ s u a d e n s ”  h a s 
b e e n  c h o s e n  t o  r e p r e s e n t 

t h e  s u a v e n e s s  o f  t h i s  w i n e , 
w h i c h  i s  a  m o l e c u l a r  p r o j e c t 
a i m e d  a t  v a l o r i z i n g  n o t  o n l y 

t h e  a u t o c h t h o n o u s  v i n e s  o f 
i r p i n i a ,  b u t  a l s o  t h e  t y p i c a l 

l o c a l  f r u i t s ,  t h a t  a r e n ’ t 
c u l t i v a t e d  a n y w h e r e  e l s e  i n 

t h e  w o r l d

NOME
CAMPANIA BIANCO I.G. T.

DENOMINAZIONE
INDICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

REGIONE
CAMPANIA

UVAGGIO
BLEND: FIANO DI AVELLINO, GRECO DI TUFO, FALANGHINA

REGIONE DI PRODUZIONE
TUFO, TORRIONI (AV)

ALTITUDINE
500 MT S.L.M.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO
CONTROSPALLIERA A CORDONE SPERONATO

COMPOSIZIONE DEL SUOLO
TERRENO MEDIO, A VOLTE CALCAREO-ARGILLOSO

VENDEMMIA
SECONDA DECADE DI OTTOBRE

VINIFICAZIONE
PIGIATURA SOFFICE DEI GRAPPOLI. PRESSATURA DEI GRAPPOLI 

INTERI. ILLIMPIDIMENTO STATICO A FREDDO. FERMENTAZIONE 
CONDOTTA CON CEPPI DI LIEVITI SELEZIONATI. AFFINAMENTO IN 

ACCIAIO INOX E BREVE PASSAGGIO IN BARRIQUE
AFFINAMENTO

ACCIAIO SEGUITO DA BREVE PASSAGGIO IN BARRIQUE
GRADO ALCOLICO

13 % VOL
ABBINAMENTO

FORMAGGI, CARNE BIANCA, CROSTACEI, MOLLUSCHI
 

TEMPERATURA DI SERVIZIO
10°C

CARATTERISTICHE
 FRESCO E FRAGRANTE AL PALATO, CON NOTE DI MELA LIMONCELLA, 

MELA ANNURCA, NOCCIOLA AVELLANA, CASTAGNA DI MONTELLA, 
PESCA BELLELLA DI MELITO IRPINO

3 4
/
3 5

2 5  R A R E

C O S Ì  C H I A M A T O  P E R C H È 
T A N T I  S O N O 

I  G R A D I N I  G R A D E :  R A R E 
C H E  C O L L E G A N O  I L  C E N T R O 

S T O R I C O  D I  P A T E R N O P O L I 
A L L A  P A R T E  C O M P L E T A M E N T E 

R I E D I F I C A T A  D O P O  I L  S I S M A 
D E L  1 9 8 0 

t h i s  w i n e  w a s  c a l l e d  “ 2 5 
r a r e ”  t o  r e c a l l  t h e  2 5  s t e p s 

t h a t  c o n n e c t  t h e  o l d  t o w n  o f 
p a t e r n o p o l i  t o  t h e  p a r t  t h a t 
h a s  b e e n  c o m p l e t e l y  r e b u i l t 

a f t e r  t h e  e a r t h q u a k e  t h a t 
o c c u r r e d  i n  1 9 8 0 .

NOME 
25 RARE  IRPINIA GRECO  D.O.C.

DENOMINAZIONE 
DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA

REGIONE 
CAMPANIA

UVAGGIO 
100% GRECO DI TUFO

ZONA DI PRODUZIONE 
TUFO, TORRIONI (AV) 

ALTITUDINE 
500 MT S.L.M.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO 
CONTROSPALLIERA ALLEVATA A GUYOT 

COMPOSIZIONE DEL TERRENO 
DI MEDIO IMPASTO, A TRATTI ARGILLO CALCAREI

EPOCA DI VENDEMMIA 
SECONDA DECADE DI OTTOBRE

VINIFICAZIONE 
PIGIATURA SOFFICE DEI GRAPPOLI, ILLIMPIDIMENTO STATICO A 

FREDDO, FERMENTAZIONE A TEMPERATURE CONTROLLATE

AFFINAMENTO 
ACCIAIO SEGUITO DA BREVE PASSAGGIO IN BARRIQUES PER 6 MESI

GRADAZIONE ALCOLICA 
13 % VOL

ABBINAMENTI 
PIATTI A BASE DI PESCE, CROSTACEI, MOLLUSCHI, FORMAGGI MOLLI, 

FORMAGGI ERBORINATI, CARNI BIANCHE, OSTRICHE
TEMPERATURA DI SERVIZIO

10° C
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 

FRESCO E PROFUMATO AL PALATO, VELLUTATO, CARATTERISTICHE 
NOTE DELLA PESCA BELLELLA DI MELITO IRPINO E BIANCOSPINO

NAME 
25 RARE  IRPINIA GRECO D.O.C.
APPELLATION 
DENOMINATION OF ORIGIN CONTROLLED
REGION 
CAMPANIA
GRAPE VARIETY 
100% GRECO DI TUFO
GROWING AREA 
TUFO, TORRIONI (AV) 
ALTITUDE
500 M.A.S.L.
TRAINING SYSTEM
TRELLIS SYSTEM WITH GUYOT PRUNING
SOIL COMPOSITION 
MEDIUM SOIL, SOMETIMES CALCAREOUS CLAY
PERIOD OF HARVEST
SECOND DECADE OF OCTOBER
WINEMAKING
LIGHT PRESSING OF WHOLE CLUSTERS. STATIC COLD CLEARING.
FERMENTATION WITH SELECTED YEAST AT CONTROLLED 
TEMPERATURE
FINING
STEEL SILOS FOLLOWED BY SHORT PASSAGE IN BARRIQUE
ALCOOHOL
13 % VOL
FOOD MATCHING
CHEESES, WHITE MEAT, CRUSTACEANS, MOLLUSKS, SOFT CHEESES,
OYSTER STEW
SERVING TEMPERATURE
10° C
WINE CHARACTERISTICS
FRESH AND FRAGRANT ON THE PALATE, NOTES OF PEACH AND
HAWTHORN

I R P I N I A  G R E C O  D . O . C .2 5  R A R E 

2 4
/
2 5

C A M P A N I A  A G L I A N I C O  I . G . T .R U E 
D E L L ’ I N C H I O S T R O

NOME 
RUE DELL’INCHIOOSTRO CAMPANIA AGLIANICO I.G.T.

DENOMINAZIONE 
INDICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

REGIONE 
CAMPANIA

UVAGGIO 
100% AGLIANICO 

ZONA DI PRODUZIONE 
PATERNOPOLI (AV)

ALTITUDINE 
500 MT S.L.M.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO 
CONTROPALLIERA A CORDONE SPERONATO

COMPOSIZIONE DEL TERRENO 
TERRENI COLLINARI DI ORIGINE PREVALENTEMENTE VULCANICA E

ARGILLO-CALCAREI RICCHI DI MINERALI
EPOCA DI VENDEMMIA 

INIZIO NOVEMBRE
VINIFICAZIONE 

PREMACERAZIONE A TEMPERATURA CONTROLLATA,
MACERAZIONE CON RIMONTAGGI CONTINUI E FOLLATURE

PER CIRCA 10 GIORNI, FERMENTAZIONE CON STARTER DI LIEVITI 
SELEZIONATI, MALOLATTICA SVOLTA, AFFINAMENTO IN SERBATOI 

DI ACCIAIO
AFFINAMENTO 

ACCIAIO SEGUITO DA BREVE AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA
GRADAZIONE ALCOLICA 

13,5 % VOL
ABBINAMENTI 

PER LA SUA MORBIDEZZA GODE DI UN’AMPIA GAMMA DI 
ABBINAMENTI

TEMPERATURA DI SERVIZIO
15 - 18° C

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
COLORE VIOLA INCHIOSTRO

AL NASO, NOTE INTENSI AROMI DI FRUTTI DI BOSCO.
AL GUSTO SI PRESENTAMORBIDO ED EQUILIBRATO

NAME 
RUE DELL’INCHIOOSTRO
APPELLATION 
TIPICAL GEOGRAPHICAL INDICATION
REGION 
CAMPANIA
GRAPE VARIETY 
100% AGLIANICO
GROWING AREA 
PATERNOPOLI (AV)
ALTITUDE
500 M.A.S.L.
TRAINING SYSTEM
TRELLIS SYSTEM WITH SPURRED CORDON IN NEW VINEYARDS
SOIL COMPOSITION 
PREDOMINANTLY VOLCANIC BUT ALSO CLAY LIMESTONE 
HILLY SOILS, RICH IN MINERALS TRACES
PERIOD OF HARVEST
BEGINNING OF NOVEMBER
WINEMAKING
PRE SOAKING AT CONTROLLED TEMPERATURE.
SOAKING WITH CONTINUOUS PUMPING AND PUNCHING FOR 
ABOUT 10 DAYS. FERMENTATION STARTER OF SELECTED YEASTS, 
MALOLACTIC TURN. REFINING IN STEEL SILOS

FINING
STEEL, FOLLOWED BY BRIEF AGING IN BOTTLE
ALCOOHOL
13,5 % VOL
FOOD MATCHING
WHITE MEAT, RIPE CHEESE, DISHES BASED SAUCES, SOFT CHEESES

SERVING TEMPERATURE
15 - 18° C
WINE CHARACTERISTICS
RUBY RED COLOR, THE NOSE, INTENSE NOTES OF WILD BERRIES 
AND SPICY AROMAS, THE TASTE IS BALANCED AND WELL 
STRUCTURED

R U E  D E L L ’ I N C H I O S T R O

V I T I G N O  I N T R O D O T T O  D A I 
G R E C I  L U N G O  L A  C O S T A 

T I R R E N I C A ,  A L  T E M P O  D E L L A 
F O N D A Z I O N E  D E L L E  L O R O 
C O L O N I E  ( V I I - V I  A . C . ) ;  C I Ò 

P O T R E B B E  S P I E G A R E  L A 
P R E S E N Z A  D E I  S I N O N I M I  D I 

E L L E N I C O ,  E L L A N I C O
P O I  M U T A T O  I N  A G L I A N I C O . 
I L  N O M E  D E R I V A N T E  D A L L A 

C O M B I N A Z I O N E  T R A  R U E 
T I P I C O  N O M E  A T T R I B U I T O  A L L E 

S T R A D E  D I  P A T E R N O P O L I  I N 
S E G U I T O  A L  P A S S A G G I O  D E L L A 

D O M I N A Z I O N E  F R A N C E S E  E 
“ I N C H I O S T R O ”  C H E  D E F I N I S C E 

M E G L I O  I L  C A R A T T E R I S T I C O 
V I O L A  I N T E N S O  D E L  V I N O

t h e  g r e e k s  i n t r o d u c e d  t h i s 
w i n e  a l o n g  t h e  t y r r h e n i a n 

c o a s t s  w h e n  t h e y  f o u n d e d  t h e i r 
c o l o n i e s  o f  ( v i i - v i  a c ) .  t h a t 
c o u l d  e x p l a i n  t h e  p r e s e n c e 

o f  s y n o n y m s  o f  h e l l e n i c ,  t h a t 
c h a n g e d  i n  a g l i a n i c o .  t h e  n a m e 

“ r u e  d e l l ’ i n c h i o s t r o ” c o m e s 
f r o m  t h e   n a m e  “ r u e ”  t h a t 

t h e  f r e n c h  a t t r i b u t e d  t o  t h e 
s t r e e t s  o f  p a t e r n o p o l i  d u r i n g 

t h e i r  d o m i n a t i o n .  t h e  n a m e 
“ i n k ”  b e t t e r  d e f i n e s  t h e 

c h a r a c t e r i s t i c  p u r p l e  c o l o r  o f 
t h i s  w i n e .
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GRAPPE

GRAPPOTECA DI BERTA

AMARI

WHISKY MALT RESERVE

RUM

GIN

167

293
321
320
339
322
323

1196
1192
1358

1353
1357
1122
1170
225
1331

1121
177
178
181
182

187
185
184
183
1172
1119
296
188
187
186
180

4,00

8,00
8,00
8,00
5,00
8,00

10,00
5,00
8,00
5,00

5,00
5,00
4,00
4,00
3,00
4,00

4,00
7,00
7,00
7,00
7,00

7,00
7,00
8,00
8,00
8,00
4,00
6,00
7,00
6,00
6,00
5,00

8,00
10,00

GRAPPA LE 18 LUNE “STRAVECCHIA”   (GRAPPA BARRICATA)

MAGIA DI BERTA
CASALOTTO
TRE SOLE TRE
GRAPPA DI NERO D’AVOLA
BRIC DEL GAIAN
PAOLO BERTA
OLTRE IL DILIDIA
ROCCANIVO
VILLA PRATO

AMARO AMARA (AMARO D’ARANCIA ROSSA DI SICILIA IGP)
FERNET BRANCA
JAGERMEISTER
AMARO DEL CAPO
AMARO LUCANO
JEFFERSON

JACK DANIELS
OBAN 14 YO
GLENKINCHIE 10 YO
TALISKER 10 YO
LAGAVULLIN 16 YO

DON PAPA
MALECON 18 YO
MALECON 21 YO
MALECON 25 YO
RUM ZACAPA 23 YO
PAMPERO
DIPLOMATICO
RHUM J.M
EL DORADO 12 YEARS
DOORLY’S BARBADOS RUM
MATUSALEM 15 ANNI GRAN RISERVA 

GIN MARE
GIN MARE + TONIC

COD

SEGUICI SU



E 6,00

E 5,00

E 6,00

E 6,00

E 6,00

E 6,00

E 5,00

E 6,00

E 6,00

I nostri Dolci
Cheesecake
vari gusti
cod.232

Tiramisù

cod.223

Torta Snickers
cod.340

Crema catalana
cod.1342

Rev Velvet
cod.340

Torta Rochet
cod.228

Panna cotta
cod.229

Tortino al cioccolato
cod.230

Torta Oreo
cod.1177


