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Le “Riserve” di Manimurci

| UNA GRANDE AZIENDA DEL VINO SVELA ALCUNI DEI SUOI SEGRETT |

t Dopo la manifestazione “Cantine A-

lerra stessa ha impa-

perte 2005" abbiamo incontrato il re-
sponsabile marketing delle “Cantine
Manimurci”, Matieo Perna.
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{ Appunto nel 2002 da  un gruppe di a-
mici con la passione del vino nel san-
gue, passione,
genitord. Quasi un atto dovuto, in quan-
to, a Paternopoli si produce vino da piu’
di 20 secoli. Paternopoli si trova nel
cuore dell'lrpinia al centro dell’area del
§ “TAURASI", delle uve qui prodotte (fra

trasmessagll dai propri | "

rato a riconoscere il
nostro lavoro. mn_w.
piamo riconoscere la
qualiti dell'uva che
raccogliamo.

Il terreno compatto,
argilloso-calcareo mi-
sto a materiali vulca-
nici & accarezzato da
un sole costante e dal
vento proveniente
dalle valli dell’Ansan-
to.

_n_ le migliori ___m_ comprensorio) fanno in-

f cetta le magglori cantine Irpine e noi, ovvia-

| mente, scegllamo le migliori fra le migliori.
Lidea & creare una cantina giolello nella terra
chiamata “Fonte di Venere" (Mani Murci).

| ] T.a:%:. della Magna Graecla sono stati mo-

| i dellati dai Romani e poi per generazioni di wi-
ticultori scrupolosi, segretamente innamorati

_. di quella terra ricca di jotassio e fosfato da cul
nascevano vini morbidi e pieni.
| Sappiamo che la vostra mission, { vostri ob-

_ biettivi si possono riassumere in tre parole:
{ frasparente, prezioso e ramo,

| Trasparente come il nostro modo di fare vino,

| Prezioso come I'uva che coltiviamo e selezio-
u.__wu.._u e

! Raro come il ving che produciamo, limitato, e
sclusivo, unico.

La zona del Taurasi, la conosciamo bene, Le
mani dei nostri avi si sono sporcate orgoglio-
E:mnﬁ con quella terra u__.._, generazioni. La

Clima e terreni fanno
la loro parte. Se |'Irpinia del vino ha conqui-
stato 1 mercati mondiali & merito perd degli uo-

mini che lavorano quesia terra. Siamo convin-
ti di saper fare bene e non scendlamo a com-
promessi, siamo esigenti ma pronti a farci stu-

ire dalle qualita della nosira terra, La tecno-
ogia & solo un supporto, I'eccellenza delle no-
stre vigne era gia tale ai tempi di Virgilio e Se-
neca.

La prima & il Rossocupo-Agliano-Riserva con 8
mesi in barrigue di rovere francese e 4 mesi in |
battiglia. |
La seconda il Flano di Avellino docg- Riserva
con 4 mesi in barrique e 2 mes in bottiglia.
Cantine Aperte di quest'anno ha permesso a

-

Per arrivare a Manimurci si percor- |

re un cammino aspro  tortuoso. Poi | _..b Riserve ;

si individua una valle aperta che bea Affascinante rossa rubmo.

lo sguardo. Allo stesso modo si gioi- | Saduce la patenza dei profumi di varglia, spe-

sce di un vino in purezza dopo |zis & fntti rossi. Imponente nells sua com-

un‘attenta degustazione. Manimur- | plassith dequstativa, sapors secco in cul &l ar- u
ci vuole distinguersi dalla produzio- | monizzana i tannini. - Risarva spaciale — - s

ne di massa, puntando su un vino
che nessuno crea allo stesso modo:
vini in purezza che catturano lo

sguardo e stupiscono il

"

|~ Risarva spaciale -
|Zona di produzione: Area dal Fano di A
ivellino DOCG. 400 mt. Sl.m.

| Gradazfone: 13% vol. - Acidita totale: 5,10
| Periodo dl vendemmia: A mang, seconda

|mantazione del mosto & temparatura con-
| trofleta. Affinamento in batti inax per almeno
{4 mesi. Uttericre passaggio in bottigla per aF

| Uvagglo : 100% Fiano di Aveliing
| Abblnamenti: E' un vino parfetto con ogni

Fiano di Avellino - Le Riserve

Caratteristicha: M tra frescherza a fineza
Dal colore giallo paglia si passa subito al-
I'eleganza degli odon di ananas & pera. Par-
fattamaente strutturato e morbida. Lacidita &
quella di un Fiano dall'equilibrio miraceloss,

Esposiziona ed Altimaetria: Sud/Ovest 400

im. gm.l.

Sistema.di allevamento: Guyot
g

musth di attobre,

Tipa di vinificazione: Selezions delle uve in
vigna & In cantina, Premitura soffice, far-

meno 2 mesi.

piatto di pesce fresco o raffinato. | frotti &i mare
soquistano unincredibile vivacitd se gustati col

palato. Un vino creato per
chi adora le sensazioni
farti, per chi sa aspettare
per puntare al megiio.
La vestra prodizione e
molto differenziata?
Attualmente contlamo su
9 “stichette” di altissimo
livello;: Taurasi, Rossocu-
po, 4contrade, Falange,
Greco di Tufo, Flano di A-
vellino, Calore, Rifrisheo,
Falanghina del Beneven-
tano olire le *Riserve®

Il Taurasi DOCG sard
commercializzato a fine
B anno.

B Cosa sono le “Riserve™?
Le “ Riserve” sono la se-

{Zona di produzione: Area collinare di Pa-

temaopoli, zona Taurasi DOCG. Sud-Sud/est
3505500 mt. S0, /

Esposizione ad -_E:._E_-. Sud-Sud/Est
360/500 m. s.Lm.

Tipelogia di Terreno: Argiloso/Calcares 8y
sabbie com

Sistena dl allevamento; Spalliera & rag-
giera avellinase,

Gradazione: 13,5% vol - Aciditd totale: 5,80 g
Parlodo di vendemmia: A mano fine ofto-
bre inizio novembrs,

Tipo di vinificazione: Salezione dells uve in
vigna & in canfina, Macerazione e fermenta-
ziona a temperatura controllata. Affinamento
con microssganazions, In bariques di rove-
ra francess par almeno B mesi, in bottiglia
per aimeno 4 mesi

Uvaggio ; 100% Aglianico Hirpinia
Abbinament: Una dei grandi rossi campani,

un vino che fa immaginare cene con sontuos! piatti i cami ros-1

un_nl?nu_ntﬁ.- __o..ainn_runu_pn_:ﬂ.
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lezione effettuatta dall*azienda di
microvinificazioni atte a migliorare
la qualith dei vini da essa prodotti,
che vogliono trasmettere tutto ['im-
pegno aziendale, le qualita del ter-
ritorio e la soddisfazione a chi de-
gusiera questo Emmaznn vino. Le
“riserve” maturano in carat da 5 HL
di rovere ed sono affinate in botti-
glia. Le bottiglie, ovviamente, sono
numerate.

aaEuu_an persone di aprezzare la nostra pro-
duzione, particolarmente questa delle riserve.
Come “conoscere” il vostro vino?

A parte I'ampia diffusione che abbiamo sul ter- |
ritorio irping, siamo presenti nei migliori ri-
storanti e nelle maggiori enoteche, stiamo con- |
solidando la nostra presenza in Italia e final- i
mente all'estero. _
Potete visitare il nostro sito www.cantinema-
nimurci.com oppure contattarci, nel cuore del- _
I'Irpinia, a Paternopoli.




