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Presenta

Cilento, Irpinia e  Vulture :

Tre filosofie per interpretare l’ Aglianico

            







A cura di Enrico Maria Cozzoli

Schede Tecniche  

Irpinia Aglianico I.G.T. – Mastroberardino - 2004

· Vitigno: Aglianico 100%.

· Zona di produzione: Atripalda (Av).

· Sistema di allevamento: Guyot.

· Resa uva per Ha: 80 Quintali.

· Epoca di vendemmia: Terza decade di Ottobre.

· Vinificazione: In acciaio.

· Affinamento: 12 mesi in barrique.

· Temperatura di servizio: 18 ° C.

 Paestum I.G.T. Rosso Kleos – Luigi Maffini - 2004

· Vitigno: Aglianico 80% Piedirosso 20%.

· Zona di produzione: Castellabate (Sa). 

· Sistema di allevamento: Spalliera con potatura a Guyot.

· Densità di impianto: 3.000 per Ha.

· Epoca di vendemmia: Prima e seconda decade di Ottobre.

· Vinificazione: Pigiatura e macerazione per 12-16 giorni in acciaio. Fermentazione a temperatura controllata (25° C).

· Affinamento: In legno. Barriques di rovere di II° e III° passaggio. 

· Temperatura di servizio: 18 ° C.

Irpinia I.G.T. Aglianico Rubato – Feudi di San Gregorio – 2004

· Vitigno: Aglianico 100%.

· Zona di produzione: Sorbo Serpico (Av) Areale del Taurasi, 500 metri s.l.m.

· Sistema di allevamento: Guyot.

· Resa uva per Ha: 70 quintali.

· Epoca di vendemmia: Terza decade di Ottobre.

· Vinificazione: Raccolta manuale con cernita dei grappoli. Dopo la diraspatura e la pigiatura viene condotta una lunga macerazione alla temperatura di 26° C.

· Affinamento: 12 mesi in botti di rovere. 

· Temperatura di servizio: 18 ° C.

Paestum I.G.T. Aglianico Donnaluna – Viticoltori de Conciliis - 2004

· Vitigno: Aglianico 100%.

· Zona di produzione: Prignano Cilento (Sa).

· Sistema di allevamento: Guyot.

· Densità di impianto: 4000/6.000 per Ha.

· Resa uva per Ha: 70 quintali circa.

· Epoca di vendemmia: Seconda e terza decade di Ottobre.

· Vinificazione: In acciaio.

· Affinamento: 3 mesi in vasche d’acciaio e 3 mesi in barriques.

· Temperatura di servizio: 18 – 20° C.

Aglianico del Vulture D.O.C. Synthesi – Paternoster - 2003

· Vitigno: Aglianico 100%

· Zona di produzione: Barile (Pz). Fascia dei vigneti dai 450/600 metri s.l.m.

· Sistema di allevamento: Filare basso.

· Resa uva per Ha: 80 quintali.

· Epoca di vendemmia: 15/20 Ottobre.

· Vinificazione: Macerazione sulle bucce in acciaio per 10 giorni a 25/28° C durante i quali si effettuano periodici rimontaggi e follature.

· Affinamento: In botte grande di rovere di Slavonia per l’80% ed in barriques francesi per il restante 20% .

· Temperatura di servizio: 18 – 20 ° C.

Caratteristiche e curiosità

Sinonimi: aglianicone, guanico, gesualdo, uva aglianica, ellenico, uva nera. La varietà è relativamente omogenea e, in genere, vengono coltivate soprattutto due famiglie, una nella zona del Taurasi e l’alte in quella dell’ Aglianico del Vulture.

Cenni Storici: questo vitigno è originario della Magna Grecia, dove era famoso già in tempi antichissimi; il suo nome deriva dalla volgarizzazione del termine ellenikon (in greco) quindi in hellanico ed infine in aglianico. 
Zone di coltivazione: è diffuso in Basilicata, in Campania e , in parte, anche in Puglia e Molise. 

Caratteristiche: foglia media, pagina superiore glabra, opaca, di colore verde cupo. Grappolo medio, abbastanza compatto, cilindrico o conico. Acino sferoidale con buccia resistente, ricca di pruina e di colore blue intenso.

Maturazione: tardiva, dal 15 ottobre al 10 novembre.

Produttività: piuttosto abbondante e costante.

Vigoria: buona.
L’Aglianico in degustazione

L’ Aglianico da, in genere, un vino rosso rubino tendente al granato e, con il trascorrere degli anni, all’aranciato. Il profumo è intenso molto caratteristico tipico ed etereo, nel quale spiccano riconoscimenti di piccola frutta rossa come more e lamponi che nella maturazione assumono le sfumature delle confetture di marasca, prugna, a cui si aggiungono sentori floreali di viola appassita e note tostate, di spezie e sentori animali come il cuoio. Il sapore è pieno e tannico, dotato di grande struttura ed importante persistenza gusto-olfattiva.

E’ definito il “Barolo del Sud” perché l’Aglianico è sempre stato un vitigno difficile, aspro e duro, che richiede lunghi periodi di maturazione per smussare le proprie spigolosità; questo è ancora più rilevante al giorno d’oggi, a causa della tendenza a preferire vini morbidi e rotondi. Nonostante queste basse rese, le alte densità degli impianti, vigne curate con particolare attenzione e l’utilizzo del legno durante la maturazione, garantiscono produzioni di elevato livello, soprattutto da parte di alcuni produttori emergenti, che hanno nella professionalità e nelle potenzialità dell’Aglianico  due importanti carte da giocare. Questo vino si abbina  perfettamente con primi piatti strutturati, grigliate di carne, arrosti, selvaggina e cacciagione formaggi a pasta media e stagionati.  

“…poi la vite diviene monumento,

foglie giganti a riempire 

lo schermo, tracimano ai bordi di un immagine.

si affermano.

Il grappolo maturo, perfetto scultoreo

superstite alle stagioni e al sacrificio

di fratelli spezzati ancora verdi…

fino alla vendemmia…

è passato un altro anno,

il ciclo è compiuto,

ora tutti conosciamo la storia della vigna

e ci è venuta una gran voglia di vino…”
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