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DATI  TECN IC I 
Estensione della tenuta: 10 ettari
Suolo: argilloso - calcareo 
Vitigni coltivati: Greco di Tufo 
Densità di impianto (ceppi/ha): 3.000

Vin i  p rodo t t i :
Greco di Tufo DOCG (scheda a pag. 35 )

Il vigneto è situato ai confini con il comune di Tufo, nel cuore della zona tradizionale di produzione del 
vitigno Greco di Tufo, caratterizzato dalla presenza di un terreno ricco di argille e di scheletro. Questa uva 
di antica nobiltà ha trovato negli otto comuni dell’Irpinia, in un fazzoletto di terra racchiuso in 61 chilo-
metri quadrati sui colli che accompagnano il corso del fiume Sabato, la sua collocazione ideale. Il secolare 
insediamento del Greco in quest’area ha consentito un perfetto adattamento del vitigno all’ambiente, in 
sintonia con l’andamento climatico, che è qui atipico rispetto alle altre zone del Mezzogiorno d’Italia.

Le uve provenienti da questa tenuta sono destinate alla produzione del Greco di Tufo DOCG.

GRECO DI TUFO DOCG VINTAGE

GRECO DI TUFO DOCG
DENOMINAZIONE: Greco di Tufo DOCG
VITIGNO: Greco di Tufo 100%
TERRENO: In prevalenza argilloso-calcareo
ESPOSIZIONE: In prevalenza Sud – Est
ALTITUDINE: In media 450 m s.l.m.
DENSITA’ DI IMPIANTO: In media 3.000 ceppi/
ettaro
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera con potatura 
a guyot
ETÀ VIGNETO: In media 15 anni
RESA: Circa 80 q/ettaro e 2,6 kg/ceppo
PERIODO DI RACCOLTA: Seconda decade di 
ottobre, raccolta manuale
TECNICA DI VINIFICAZIONE: Vinificazione classica 
in bianco in serbatoi di acciaio a temperatura 
controllata
AFFINAMENTO: Almeno un mese in bottiglia

CARATTERISTICHE SENSORIALI
Colore: Giallo paglierino
Profumo: Sentori fruttati intensi e complessi, di 
agrumi, pesca, ananas, albicocca e lime
Sapore: Fresco, molto minerale, strutturato ed 
elegante
ABBINAMENTI
Indicato con crostacei, grigliate di pesce, polla-
me, piatti freddi. Ottimo come aperitivo

Petruro Irpino

DENOMINAZIONE: Greco di Tufo DOCG
VITIGNO: Greco di Tufo 100%
TERRENO: In prevalenza argilloso calcareo
ESPOSIZIONE: In prevalenza Sud – Est
ALTITUDINE: In media 450 m s.l.m.
DENSITA’ DI IMPIANTO: In media 3.000 ceppi/
ettaro
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera con 
potatura a guyot
ETÀ VIGNETO: In media 10 anni
RESA: Circa 80 q/ettaro e 2,6 kg/ceppo
PERIODO DI RACCOLTA: Seconda decade di 
ottobre, raccolta manuale
TECNICA DI VINIFICAZIONE: Vinificazione 
classica in bianco in serbatoi di acciaio a 
temperatura controllata
AFFINAMENTO: In serbatoi di acciaio per 9 mesi 

e in bottiglia per più di 4 anni
CARATTERISTICHE SENSORIALI
Colore: Giallo paglierino carico
Profumo: Sentori di camomilla, pera, frutta 
matura e frutta secca
Sapore: Fresco, minerale, strutturato e 
persistente
ABBINAMENTI
Indicato con minestre, grigliate di pesce, carni 
bianche

Sistema di allevamento: 
guyot 
Esposizione: Sud-Ovest
Altitudine: 350 metri s.l.m.
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