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La conoscenza rende unici e Lunicita conduce
all’eccellenza. A partire da questo orizzonte Luciano
Ercolino ha costruito lidentita di Vinosia, dove il
rispetto per la tradizione si apre al futuro. In un
contesto aziendale dinamico che opera nel rispetto
per l'ambiente, la misura della qualita dei vini € nella
capacita di regalare agli enoappassionati nuovi modi
e motivi per bere il vino della “Terra dei Lupi” (hirpus,
lupo nell’antica Llingua degli Osci).

IL risultato di questo gratificante lavoro lo potrete
scoprire nei sorsi dei vostri bicchieri, in un viaggio
esclusivo alla scoperta di una storia millenaria e di
una straordinaria emozione dei sensi.
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Terra, sole, vite, uva, mano, vetro, occhio,
bocca, palato, gola. Undici elementi,
combinati con accorta esperienza, consentono
di appagare il desiderio perfetto con il
prefetto piacere. Tra tutti i cibi, nulla e piu
soave delle bevande. Tra tutte le bevande,
solo il vino e in grado di celebrare in tutta la
sua pienezza questo percorso di umanissima
felicita, teso fra la terra e la gola. Ma non
esiste il vino; esistono i vini. E ogni vino ha la
sua storia: recente o antichissima, lineare o
sinuosa, individuale o corale.

Vinosia di  Luciano Ercolino racconta
e interpreta la storia di tante solerti
generazioni dedite a coltivare passioni; dal
sogno di nonno Francesco - classe 1887 - senza
soluzione di continuita Luciano realizza una
singolare esperienza dalla quale oggi deriva

una consapevole sicurezza, un calibrato
coraggio e un rinnovato slancio creativo,
che prende forma in una Cantina diffusa
nel Territorio e con esso confusa e trova
dimora nel cuore dell'lrpinia, immersa nel
verde dell’antica Paternopoli. In questa terra
bella e scontrosa, le vigne, al centro delle
denominazioni DOC e DOCG, sono state
scelte per L'unicita della loro vocazione, e vini
prodotti esprimono carattere e personalita e
sono immediatamente riconoscibili.

Fiera erede di quella cultura contadina,
Vinosia nasce nel 2004, identificando nella
qualita della produzione, nella valorizzazione
della propria storia, della propria specificita
e della raffinatezza culturale i valori a cui
ispirarsi oltre le mode dei tempi.
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INTANA

\ LOGGIA

LANGHINA

FONTANA DELLA LOGGIA

IRPINIA FALANGHINA
DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA

VITIGNO
Falanghina

ZONA
Fontanarosa

VIGNETI
Spalliera con potatura a guyot - 5.000 ceppi per Ha.

VENDEMMIA
Prima decade di Ottobre

VINIFICAZIONE

Pigiatura soffice, macerazione per circa 12 ore a temperatura
controllata (8°-10°). Pressatura, illimpidimento mosto. Fermen-
tazione con lieviti selezionati a temperatura controllata.

AFFINAMENTO
In acciaio per circa 2 mesi sulle proprie fecce fini

NOTE SENSORIALI

Sentori agrumati, lime, pompelmo e kiwi e morbido sentore
di fiori, gelsomino in particolare, creano un bouquet comples-
so e persistente. Al palato intensa mineralita, media persi-
stenza.

ABBINAMENTO
Interessante in abbinamenti con il pesce, perfetto per i crudi
di mare.

TEMPERATURA SERVIZIO 8° - ¢°

INVECCHIAMENTO 1- 3 anni

SINTONIA

IRPINIA BIANCO
DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA

VITIGNO
50% Greco - 50% Fiano

ZONA
Santa Paolina e San Potito Ultra

VIGNETI
Spalliera con potatura a guyot - 5.000 ceppi per ettaro

VENDEMMIA
Seconda decade di Ottobre

VINIFICAZIONE

Pigiatura soffice, pressatura dei grappoli interi. ILLimpidimen-
to mosto con decantazione statica. Fermentazione con lieviti
selezionati a temperatura controllata.

AFFINAMENTO
Affinamento in acciaio per circa 3 mesi

NOTE SENSORIALI
Note piu fresche di ananas si uniscono a quelle piu dolci di
frutta polposa. Sapido, aromatico e serbevole.

ABBINAMENTO
Pesce azzurro, carni bianche, insalate ricche.

TEMPERATURA SERVIZIO 8° - 10°

INVECCHIAMENTO 1- 3 anni
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NEROMORA ROSE

IRPINIA ROSATO
DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA

VITIGNO
Aglianico

ZONA
Paternopoli e Luogosano

VIGNETI
Spalliera con cordone speronato - 7.000 ceppi per Ha.

VENDEMMIA
Fine Ottobre - A mano

VINIFICAZIONE
Pigiatura soffice, macerazione per circa 6 ore. Fermentazio-
ne con lieviti selezionati a temperatura controllata.

AFFINAMENTO
In acciaio per circa 3 mesi

NOTE SENSORIALI

Al naso note di frutta matura, con strati di fragola e ciliegia,
e echi di violetta. Sapido e fresco con buona intensita
aromatica

ABBINAMENTO
Pesce azzurro, carni bianche, insalate ricche.

NEROMORA

NEROMORA

IRPINIA AGLIANICO
DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA

VITIGNO
Aglianico

ZONA
Paternopoli e Luogosano

VIGNETI
Spalliera con cordone speronato - 7.000 ceppi per Ha.

VENDEMMIA
Fine Ottobre - A mano

VINIFICAZIONE

Pigiatura soffice, macerazione per circa 15 giorni. Fermenta-
zione con lieviti selezionati a temperatura controllata. Fer-
mentazione malolattica svolta completamente.

AFFINAMENTO
In barriques di rovere francese per circa 6 mesi.

NOTE SENSORIALI

Frutta matura e vaniglia al naso, si confermano al palato in-
sieme a leggere note di liquirizia e paprika. Secco ma dai
tannini avvolgenti, buon corpo e persistenza.

ABBINAMENTO
Vino a tutto pasto, particolarmente indicato per portate a
base di carne, sia rosse che bianche

e T
W = A 1’\3 TEMPERATURA SERVIZIO 8°- 10°
S T INVECCHIAMENTO 1- 2 anni

TEMPERATURA SERVIZIO 15° - 18°

INVECCHIAMENTO 1- g5 anni
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L’ARIELLA

GRECO DI TUFO

PENOMNATIONE bf ORIGINE CONTROLLATA E GARAT™

L’ARIELLA
GRECO DI TUFO
DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA

VITIGNO
Greco

ZONA
Santa Paolina

VIGNETI
Spalliera con potatura a guyot - 3.000 ceppi per Ha

VENDEMMIA
Seconda decade di Ottobre - A mano

VINIFICAZIONE

Pigiatura soffice, pressatura dei grappoli interi. IlLimpidimen-
to mosto con decantazione statica. Fermentazione con lievi-
ti selezionati a temperatura controllata..

AFFINAMENTO
In acciaio per circa 3 mesi

NOTE SENSORIALI

Netti sentori di mela verde e acacia, al palato croccante e di
spiccata ma armonica acidita, supportata da fresca minerali-
ta. Buon corpo e persistenza.

ABBINAMENTO
Frutti di mare, fritture di pesce e risotti.

TEMPERATURA SERVIZIO 8° - 10°

INVECCHIAMENTO 1- 3 anni
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CIAND ErRCOLIT

FIANO DI AVELLINO

PEOMNATIONE DI QRIGINE CONTROLLATA £ G122+

LE GRADE
FIANO DI AVELLINO
DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA

VITIGNO
Fiano

ZONA
San Potito Ultra

VIGNETI

Spalliera con potatura a guyot - 5.000 ceppi per Ha
VENDEMMIA

Seconda decade di Ottobre - A mano

VINIFICAZIONE

Pigiatura soffice, pressatura dei grappoli interi. ILLimpidimen-
to mosto con decantazione statica. Fermentazione con lievi-
ti selezionati a temperatura controllata.

AFFINAMENTO
In acciaio per circa 3 mesi

NOTE SENSORIALI

Bouquet fine e ricco; pera, albicocca e citronella. Note leg-
gere di mandorla tostata e miele di acacia. Al palato aroma-
tico, morbido con finale minerale. Buon corpo e persistenza.

ABBINAMENTO
Formaggi freschi, carni bianche e sushi.

TEMPERATURA SERVIZIO 8° - 10°

INVECCHIAMENTO 1- 3 anni



VIN@SIA

LUCKHANG ERCONVIND

SANTANDREA

TAURASI

POMINATIONE DI GRIGINE CONTROLLATA E GARAMT™

SANTANDREA

TAURASI
DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA

VITIGNO
Aglianico

ZONA
Paternopoli

VIGNETI
Spalliera con cordone speronato - 3.000 ceppi per Ha.

VENDEMMIA
Fine Ottobre/ Inizio Novembre - A mano

VINIFICAZIONE
Macerazione per circa 15 giorni. Fermentazione con Llieviti
selezionati a temperatura controllata e malolattica svolta
completamente.

AFFINAMENTO

Barriques di rovere francese per il 70% di primo passaggio
per circa 14 mesi. Affinamento in bottiglia per almeno 20
mesi.

NOTE SENSORIALI

Bouquet intenso di confettura e sentori di noce moscata. Al
palato pepe nero, funghi e note di the. Ricco, avvolgente con
tannini rotondi.

ABBINAMENTO
Primi piatti della tradizione e carni al sugo.

TEMPERATURA SERVIZIO 18° - 20°

INVECCHIAMENTO 1- 8 anni

LITRTD. 750
AdA. DAB0DES]
RAS

TALRAS

VIN®SIA

MARZ 1AL ANKLE

L

N\ //

\_\.\-y.

TAL

RASI

p

MARZIACANALE
TAURASI
DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA

VITIGNO
Aglianico

ZONA
Luogosano

VIGNETI
Spalliera con cordone speronato - 7.000 ceppi per Ha.

VENDEMMIA
Fine Ottobre/ Inizio Novembre - A mano

VINIFICAZIONE
Macerazione per circa 15 giorni. Fermentazione con lieviti
selezionati a temperatura controllata e malolattica svolta
completamente.

AFFINAMENTO
Barriques di rovere francese per circa 14 mesi. Affinamento
in bottiglia per almeno 24 mesi.

NOTE SENSORIALI
Cacao e note speziate, ingentilite da sentori di cannella. Al
palato intense note di frutti a bacca rossa, e ancora pepe
nero e liquirizia. Intenso ed avvolgente con tannini rotondi e
ottima persistenza.

ABBINAMENTO
Primi piatti della tradizione e carni al sugo.

TEMPERATURA SERVIZIO 18° - 20°

INVECCHIAMENTO 1-12 anni
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RAJAMAGRA

RAJAMAGRA
TAURASI RISERVA
DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA

VITIGNO
Aglianico

ZONA
Luogosano

VIGNETI
Spalliera con cordone speronato - 7.000 ceppi per Ha.

VENDEMMIA
Inizio Novembre - A mano

VINIFICAZIONE

Macerazione per circa 20 giorni. Fermentazione con lieviti
selezionati a temperatura controllata. Malolattica comple-
tamente svolta in barriques di rovere francese.

AFFINAMENTO
Barrique di rovere francese per circa 18 mesi. Affinamento in
bottiglia per almeno 30 mesi.

NOTE SENSORIALI

Susina, alloro, pepe, al palato scopre note piu selvatiche, ra-
dice di liquirizia, carruba e spezie, ed esprime la propria net-
ta mineralita tra strati di prugna matura. Intenso e dai tannini
potenti ma eleganti.

ABBINAMENTO
Salumi, selvaggina e formaggi stagionati.

TEMPERATURA SERVIZIO 18° - 20°

INVECCHIAMENTO 1- 15 anni

SESTO
A QUINCONCE

IRPIMIA

AGLIANICO

VIN@SIA

SESTO A QUINCONCE
IRPINIA AGLIANICO
DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLL ATA

VITIGNO
Aglianico

ZONA
Paternopoli

VIGNETI
Raggiera avellinese - 1.200 ceppi per Ha.

VENDEMMIA
Seconda decade di Novembre

VINIFICAZIONE

Macerazione per circa 15 giorni. Fermentazione con lieviti se-
lezionati a temperatura controllata. Malolattica completa-
mente svolta in barriques di rovere francese.

AFFINAMENTO

Doppio passaggio di 12 mesi in barrique di rovere francese e
ulteriori 12 mesi in barriques di rovere americana. Affinamen-
to di almeno 24 mesi in bottiglia.

NOTE SENSORIALI

Al naso mix di frutto e spezia, che al palato si aggiungo a
note di tabacco e cassis, e leggero sentore balsamico. Tannini
muscolosi e persistenti per un vino caldo e complesso.

ABBINAMENTO
Salumi, agnello, soffritti di carne e formaggi di media stagio-
natura.

TEMPERATURA SERVIZIO 18° - 20°

INVECCHIAMENTO 1- 15 anni
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EST. 2004 PRIMITIVO
SALENTO PRIMITIVO
INDICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

VITIGNO
Primitivo

ZONA
Manduria

VIGNETI
Spalliera a cordone speronato - 4.500 ceppi per Ha.

VENDEMMIA
Prima decade di Settembre

VINIFICAZIONE

Macerazione per circa 7 giorni. Fermentazione con lieviti se-
lezionati a temperatura controllata; malolattica completa-
mente svolta.

AFFINAMENTO
Barriques di rovere francese per circa 6 mesi.

NOTE SENSORIALI

Amarena, vaniglia e cannella si uniscono al palato a leggere
note balsamiche e di cacao. Caldo a corposo, i tannini espri-
mono grande morbidezza

ABBINAMENTO
Selvaggina, carni grigliate e formaggi stagionati

TEMPERATURA SERVIZIO 18° - 20°

INVECCHIAMENTO 1- g5 anni

EST. 2004 NEGROAMARO

SALENTO NEGROAMARO
INDICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

VITIGNO
Negroamaro

ZONA
Guagnano

VIGNETI
Spalliera a cordone speronato - 4.500 ceppi per Ha.

VENDEMMIA
Seconda meta di Settembre

VINIFICAZIONE
Macerazione per circa 10 giorni. Fermentazione con lieviti
selezionati a temperatura controllata; malolattica comple-
tamente svolta.

AFFINAMENTO
Barriques di rovere francese per circa 6 mesi.

NOTE SENSORIALI

Note decise di frutto a bacca rossa, cuoio e tabacco, che si
fondono al palato con sentori leggeri di cacao. Buon corpo e
persistenza.

ABBINAMENTO
Zuppe, carni grigliate e formaggi di media stagionatura

TEMPERATURA SERVIZIO 18° - 20°

INVECCHIAMENTO 1-5 anni



EST. 2004 PRIMITIVO/MERLOT
SALENTO PRIMITIVO MERLOT
INDICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

VITIGNO
70% Primitivo - 30% Merlot

ZONA
Salice Salentino

VIGNETI
Spalliera a cordone speronato - 4.500 ceppi per Ha.

VENDEMMIA
Primma meta di Settembre

VINIFICAZIONE
Macerazione per circa 10 giorni. Fermentazione con lieviti
selezionati a temperatura controllata; malolattica comple-
tamente svolta.

AFFINAMENTO
Barriques di rovere francese per circa 6 mesi

NOTE SENSORIALI

Frutta matura e leggere note balsamiche, che al palato si
arricchiscono di leggeri richiami di cannella. Struttura fitta e
potente, supportata da tannini vellutati.

ABBINAMENTO
Cacciagione e formaggi stagionati.

TEMPERATURA SERVIZIO 18° - 20°

INVECCHIAMENTO 1- 5 anni
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PRIMITIVO DI MANDURIA

UE PASSULA
PRIMITIVO DI MANDURIA
DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA

VITIGNO
Primitivo

ZONA
Manduria

VIGNETI
Alberello pugliese - 5.000 ceppi per Ha.

VENDEMMIA
Seconda meta di Settembre

VINIFICAZIONE
Macerazione per circa 10 giorni. Fermentazione con lieviti
selezionati a temperatura controllata; malolattica comple-
tamente svolta.

AFFINAMENTO
Barriques di rovere francese per circa 12 mesi. Affinamento
in bottiglia per almeno 12 mesi.

NOTE SENSORIALI

Immediato richiamo di frutta estiva, fico e mora. Al palato si
aggiunge spezia e cioccolato, rendendo il vino ricco e armoni-
co. Buoni tannini e ottima persistenza.

ABBINAMENTO
Selvaggina, carni grigliate e formaggi erborinati.

TEMPERATURA SERVIZIO 18° - 20°

INVECCHIAMENTO 1- 10 anni
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VINOSIA AZIENDE AGRICOLE srl - AVELLINO
Cantina C.DANOCELLETO - PATERNOPOLI (AV) - [TALY
+39 082771754 .+ info(@vinosia.it

www.vinosia.it



