a températura controllata del mosto. La consistente acidita, dovuta alle caratteristiche
del terreno argilloso, e il grado alcolico di tutto rispetto, consentono a questa
falanghina di vivere bene e a lungo nonostante non sia stata affatto progettata per
questo.

Piedirosso Taburno doc***

Uva: piedirosso

Fascia di prezzo: da 5 a 10 euro

Fermentazione e maturazione: legno e poi acciaio

Un piedirosso polposo, dai marcati sentori di frutta matura, ben esequito e da
spendere sui primi piatti robusti con il pomodoro.

I'lmpeto di Torre Pagus. In bocca il Diomede entra abbastanza morbido e abbastanza
fresco, sgrassante, resta a lungo ma soprattutto lascia il palato pulito, pronto al
SOISO SUCCESSIVO.

Calidonio Taburno doc

Uva: piedirosso (85%), aglianico

Fascia di prezzo: da 20 a 25 euro
Fermentazione e maturazione: legno e acciaio

Ocone Brut

Uva: falanghina, greco, coda di volpe

Fascia di prezzo: da 10 a 15 euro

Fermentazione ¢ maturazione: rifermentazione metodo charmat in vasca d'acciaio



