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Amo questo Aasprinio figlio della terra

e suo fratello Coda di Volpe o I Aglianico
padre di tutti i demoniaci rossi

che tumultano nelle grotte di tufo
sprofondate ai confini della fatica

degli uomini della mia famiglia, dove riposa
tutto il passato e fermenta e ci esalta

il futuro. Ho scelto per le cantine la casa
dove sono nato, dove ho imparato

a conoscere, a vivere e infine selezionare
il gruppo dei migliori.

I love this asprinio, son of my ground

and his brother Coda di Volpe or Aglianico
the father of all red devils getting excited
in the tuff cave, where my family's
anchester worked and where the past rests
and the future ferments and prides ourself.
The cellars are in the house where | was
born, where [ learned to know, to live

and to chose the best.









Carlo Numeroso

I'm a winemaker in this happy land
where my people have been living for
centuries: at first Osci and Sanniti,
then Romans, Lobards, Normans,
Spanish and later Austrians, French,
Bourbon and Savoia.

But in spite of my history, wine, the
wine that today is my wine too, has
kept the wild anarchy of this places,
the fascinating stories enclosed in
every class, pierced by a glance or
brought near the lips.



Nicola Numeroso

Il mio mestiere & quello del vignaiolo,

qui nella terra felice che da secoli ospita
la mia gente e la sua memoria: prima Osci
e Sanniti, poi Romani, Longobardi,
Normanni, Spagnoli e ancora Austriaci

e Francesi, Borbone e Savoia.

Ma da qualsiasi punto si osserva la storia,
il vino, questo che oggi & anche il mio vino,
ha preservata intatta la selvaggia anarchia
di questi luoghi, i fascinosi racconti
racchiusi in ogni bicchiere penetrato

da uno sguardo 0 accostato alle labbra.



La tradizione...

Raffaele Numeroso






The foundation of the | Borboni winery
originated from the roots of the
Numeroso’s family.

Already the owner, since the second half of
the 1700s, of twenty hectares of land
planted with vines with the legendary form
of cultivation known as "vite maritata al
pioppo”, the Numeroso’s family is
dedicated exclusively to reselling the
grapes obtained from the patient care of
the secular vines. The tradition that in the
early 1900s relied on a mainly quantitative
concept of production, led the Numerosos
on a road that led them to become donors
of the Buton company with a supply of
about 100 tons per year of Asprinio as the
base wine of the famous sparkling wines
and brandies in vogue at that time, donors
of the Cirio company for the production of
vinegars, as well as sellers of a modest
quantity to the French for the production of
Champagne bases.



La fondazione della cantina | Borboni

ha avuto origine dalle radici

della famiglia Numeroso.

Gia proprietaria, fin dalla seconda meta
del ‘700, diventi ettari di terreni vitati
con la leggendaria forma di allevamento
conosciuta come “vite maritata al pioppo”,
a famiglia Numeroso si dedica
esclusivamente a rivendere le uve ottenute
dalla paziente cura delle viti secolari.

La tradizione che nei primi anni del 900
si affidava a una concezione di produzione
soprattutto quantitativa, indirizza

i Numeroso su una strada che li porta

a divenire conferitori dell'azienda Buton
con una fornitura di circa 100 tonnellate
annue di Asprinio quale vino base

dei famosi spumanti e brandy in voga

in quel periodo, conferitori dell'azienda
Cirio per la produzione di aceti, oltre

che venditori di un modesto quantitativo
ai francesi per la produziong

di basi Champagne.



..del buon bere

Cav. Nicola Numeroso









The first fundamental turning point is due
to the happy intuition of our friend Gabriele
Lovisetto, then director of Buton herself,
who in the early seventies convinced the
family to carry out the innovative
large-scale transformation of the
vineyards, going from trees to the most
modern sylvoz. Towards the end of the
seventies, due to a profound territorial,
economic and social crisis, which led to
the disappearance of the buyers of
Asprinio grapes, the Numeroso’s Family
began the first experiments in the
sparkling wine production of Asprinio. In
light of the first satisfactory results, the
trademark "I Borboni" was registered in
1982, a tribute to the glorious people of
the Bourbons, a nickname given to the
southern peaple who lived the golden age
of southern ltaly. Thus was born the
"Cooperativa Asprinio di Aversa -

| Borboni". And it is in this phase that
the peasant character of Cav. Nicola
Numerous reveals himself in all his
stubbornness; flanked by his brother
Raffaele Numeroso, he launched his
challenge to recover the Asprinio,
otherwise sentenced to extinction,

until the approval of the recognition
practice before the IGT and finally, in
1993, of the DOC Asprinio di Aversa.



La prima fondamentale svolta & dovuta

alla felice intuizione dell'amico

Gabriele Lovisetto, allora direttore

della stessa Buton, che agli inizi degli anni
settanta convince la famiglia ad effettuare
I'innovativa trasformazione su vasta scala
dei vigneti passando dall'alberata

ai pit moderni sylvoz. Verso la fine degli anni
settanta, a causa di una profonda crisi
territoriale, economica e sociale, che porto
alla scomparsa degli acquirenti di uve

di Asprinio, la Famiglia Numeroso

awvia le prime sperimentazioni

nella spumantizzazione dell’ Asprinio.

Alla luce dei primi soddisfacenti risultati viene
registrato, nel 1982, il marchio

"| Borboni", un omaggio al glorioso popalo
dei borboni, soprannome dato al popolo
meridionale che visse I'epoca d’oro

del sud Italia. Nasce cosl la “Cooperativa
Asprinio di Aversa - | Borboni”.

Ed & proprio in questa fase che il carattere
contadino del Cav. Nicola Numeroso si rivela
in tutta la sua caparbieta; fiancheggiato

dal fratello Raffaele Numeroso, lancia infati
la sua sfida al recupero dell' Asprinio,
altrimenti condannato all'estinzione,

fino all'approvazione della pratica

di riconoscimento prima della IGT e finalmente,
nel 1993, della DOC Asprinio di Aversa.



Carlo e Carlo Numeroso







In 1996 the two namesake cousins, Carlo and
Carlo Numeroso, sons of the brothers Nicola
and Raffaele, began the renovation of the old
family house dating back to the second half of
the 1500s, built on a tuff cave, in the bowels
of the historic center of Lusciano, patiently
recovered according to technical standards,
thus completing, in 1998, their project to
create the | Borboni winery. The traditional
vinification of Asprinio in the caves is thus
recovered, dug at 15 meters deep under the
manor houses, unique for their environments
particularly suitable for conservation, able to
ensure the right humidity, absence of light
and constant temperature in the arc of the
year. The choice to bring the production
process back to the plants of the historic
center represents the firm will to protect the
links with the tradition that Asprinio requires
and that the Numerosa’s family does not
intend to avoid despite the undeniable
practicality that the large spaces of the
countryside allow but which would modify the
cycles and therefore the typicality of the
wines. Today this tradition, following the
premature death of Carlo Numeroso, is
supported with extreme pride and boundless
love, by his cousin Carlo and his son Nicola
Numeroso, a duo able to bring innovation with
a constant look at the protection of traditions.



Nel 1996 i due cugini omonimi, Carlo e Carlo
Numeroso, figli dei fratelli Nicola e Raffaele,
iniziano i lavori di ristrutturazione dell'antica casa
di famiglia risalente alla seconda meta del 1500,
edificata su una grotta di tufo, nelle viscere

del centro storico di Lusciano, pazientemente
recuperata secondo gli standard tecnici, portando
cosi a termine, nel 1998, il loro progetto

di creazione della cantina | Borboni.

Viene cosi recuperata la tradizionale vinificazione
dell' Asprinio nelle grotte, scavate a 15 metri

di profondita sotto le dimore padronali,

uniche per i loro ambienti particolarmente adatti
alla conservazione, in grado di assicurare la giusta
umiditd, assenza di luce e temperatura costante
nell'arco dell"anno. La scelta di riportare

il processo produttivo negli impianti del centro
storico rappresenta la ferma volonta di tutelare

i legami con la tradizione che |'Asprinio esige

e che la famiglia Numeroso non intende evitare
nonostante la innegabile praticita che gli ampi
spazi della campagna consentono

ma che modificherebbe i cicli e quindi la tipicita
dei vini. Oggi questa tradizione, in seguito

alla prematura scomparsa di Carlo Numeroso,

& sostenuta con estremo orgoglio ed un amore
smisurato, dal cugino Carlo e dal figlio Nicola
Numeroso, un duo in grado di apportare
innovazione con un costante sguardo

alla tutela delle tradizioni.
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VITIGNO:
ZONA DI PRODUZIONE:

TIPOLOGIA DEL TERRENO:

ETA DELLE VITI:

SISTEMA DI ALLEVAMENTO:

DENSITA D'IMPIANTO:
RESA UVA:

ESPOSIZIONE DEL VIGNETO:
ALTITUDINE DEL VIGNETG:

RESA VINO/UVA:
VINIFICAZIONE:

RIFERMENTAZIONE:
AFFINAMENTO:
PRODUZIONE:

WINE:
PRODUCTION AREA:
SOILTYPE:

AGE OF VINES:
FARMING SYSTEM:
PLANTING DENSITY:

GRAPE PRODUCTIVITY:

VINEYARD EXHIBITION:
VINEYARD ALTITUDE:
YELD WINE/GRAPE:
VINIFICATION:

RIFERMENTATION:
AGING:
PROBUCTION:

CRIPTO
Aversa Asprinio Spumante DOP
Metodo Classico Millesimato

Asprinio 100%

Agro Aversano

Prevalentemente sabbioso,

di genesi vulcanica

50-350 anni

Alberata Aversana | Sylvoz

60 ceppi/ha | 1650 ceppi/ha
220 kg ceppo | 45 q/ha

Nord - Sud

80 metri sim

50%

Fermentazione a temperatura controllata
per 15- 20 giorni e successiva
maturazione in acciaio per 12 mesi
38 mesi in bottiglia

6 mesi in hottiglia

2000 bottiglie

Asprinio 100%

Agro Aversano

Predominantly sandy, of vulcanic genesis
50-350 years

Alberata Aversana | Sylvoz

60 plants/ha| 1650 plants/ha

220 kg/plant | 55 g/ha

North - South

80 meters above sea level

50%

Controlled temperature

fermentation for 15 - 20 days

and next aging in steel for 12 months
38 months in bottle

6 months in bottle

2000 bottles






VITIGNO:
ZONA DI PRODUZIONE:

TIPOLOGIA DEL TERRENO:

ETA DELLE VITI:

SISTEMA DI ALLEVAMENTO:

DENSITA D'IMPIANTO:
RESA UVA:

ESPOSIZIONE DEL VIGNETO:
ALTITUDINE DEL VIGNETO:

RESA VINO/UVA:
VINIFICAZIONE:

PRESA DI SPUMA:
AFFINAMENTC:
PRODUZIONE:

WINE:
PRODUCTION AREA:
SOILTYPE:

AGE OF VINES:
FARMING SYSTEM:
PLANTING DENSITY:

GRAPE PRODUCTIVITY:
VINEYARD EXHIBITION:

VINEYARD ALTITUDE:
YELD WINE/GRAPE:
VINIFICATION:

FOAM STABILITY TIME:
AGING:
PRODUCTION:

SPUMANTE BRUT
Asprinio V.S.Q.

Asprinio 100%

Agro Aversano

Prevalentemente sabbioso,

di genesi vulcanica

50 - 350 anni

Alberata Aversana | Sylvoz

60 ceppi/ha | 1650 ceppi/ha
220 kg ceppo | 45 g/ha

Nord - Sud

80msim

50 %

Fermentazione a temperatura controllata
per 15 - 20 giorni e successiva
maturazione in acciaio per 6 mesi
8 mesiin autoclave

6 mesi in bottiglia

16.000 hottiglie

Asprinio 100%

Agro Aversano

Predominantly sandy, of vulcanic genesis
50-350 years

Alberata Aversana | Sylvoz

60 plants/ha| 1650 plants/ha
220 kg/plant | 55 g/ha

North - South

80 meters above sea level

50%

Controlled temperature
fermentation for 15 days

and next aging in steel for 6 months
8 months in autoclave

6 months in bottle

16000 bottles
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VITIGNG:
ZONA DI PRODUZIONE:

TIPOLOGIA DEL TERRENG:

ETA DELLE VITI:

SISTEMA DI ALLEVAMENTO:

DENSITA D'IMPIANTO:
RESA UVA:

ESPOSIZIONE DEL VIGNETO:
ALTITUDINE DEL VIGNETO:

RESA VINO/UVA:
VINIFICAZIONE:

RIFERMENTAZIONE:
AFFINAMENTO:
PRODUZIONE:

WINE:
PRODUCTION AREA:
SOILTYPE:

AGE OF VINES:
FARMING SYSTEM:
PLANTING DENSITY:

GRAPE PROBUCTIVITY:
VINEYARD EXHIBITION:

VINEYARD ALTITUDE:
YELD WINE/GRAPE:
VINIFICATION:

RIFERMENTATION:
AGING:
PRODUCTION:

RIVOLTA
Terre del Volturno IGP
Asprinio Frizzante

Asprinio 100%

Agro Aversano

Prevalentemente sabbioso,

di genesi vulcanica

50 - 350 anni

Alberata Aversana | Sylvoz

60 ceppi/ha | 1650 ceppi/ha
220 kg ceppo | 55 g/ha

Nord - Sud

80msim

50%

Fermentazione a temperatura controllata
per 15 - 20 giorni e successiva
maturazione in acciaio per 6 mesi
3 mesi in bottiglia

60 giorni in bottiglia

4000 bottiglie

Asprinio 100%

Agro Aversano

Predominantly sandy, of vulcanic genesis
50-350 years

Alberata Aversana | Sylvoz

60 plants/ha| 1650 plants/ha
220 kg/plant | 55 g/ha

North - South

80 meters above sea level

50%

Controlled temperature
fermentation for 15-20 days

and next aging in steel for 6 months
3 months in bottle

60 days in bottle

4000 hottles



[BHRBONI

ASPRINIO DI AVERSA
Denominazione di Origine Protetta

N

SANTA PATENA




VITIGNO:
ZONA DI PRODUZIONE:

TIPOLOGIA DEL TERRENO:

ETA DELLE VITI:

SISTEMA DI ALLEVAMENTO:
ESPOSIZIONE DEL VIGNETO:
ALTITUDINE DEL VIGNETO:

DENSITA D'IMPIANTO:
RESA UVA/ha:

RESA VING/UVA:
VINIFICAZIONE:

AFFINAMENTC:
PRODUZIONE:

WINE:
PRODUCTION AREA:
SOILTYPE:

AGE OF VINES:
FARMING SYSTEM:
VINEYARD EXHIBITION:
VINEYARD ALTITUDE:
PLANTING DENSITY:

GRAPE PRODUCTIVITY:

YELD WINE/GRAPE:
VINIFICATION:

AGING:
PRODUCTION:

SANTA PATENA
Aversa Asprinio DOC

Asprinio 100%

Agro Aversano
Prevalentemente sabbioso,

di genesi vulcanica

50-60 anni

Sylvoz

Nord - Sud

80 metri sim

1650 ceppi/ha

45q/ha

50 %

Fermentazione a temperatura
controllata per 15 - 20 giorni e
successiva maturazione in
acciaio per 24 mesi

12 mesi in bottiglia

2500 hottiglie

Asprinio 100%

Agro Aversano

Predominantly sandy,

of vulcanic genesis

50-60 years

Sylvoz

North-South

80 meters above sea level

1650 plants/ha

45q/ha

50%

Controlled temperature
fermentation for 15 - 20 days and
next aging in steel for 24 months
12 months in bottle

2500 bottles



IBHRBONI

ASPRINIO DI AVERSA

Denominazione di Origine Protetta |
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VITIGNO:
ZONA DI PRODUZIONE:

TIPOLOGIA DEL TERRENG:

ETA DELLE VITI:

SISTEMA DI ALLEVAMENTO:
ESPOSIZIONE DEL VIGNETO:
ALTITUDINE DEL VIGNETO:

DENSITA D'IMPIANTO:
RESA UVA/ha:

RESA VINO/UVA:
VINIFICAZIONE:

AFFINAMENTC:
PRODUZIONE:

WINE:
PRODUCTION AREA:
SOILTYPE:

AGE OF VINES:
FARMING SYSTEM:
VINEYARD EXHIBITION:
VINEYARD ALTITUDE:
PLANTING DENSITY:

GRAPE PRODUCTIVITY:

YELD WINE/GRAPE:
VINIFICATION:

AGING:
PRODUCTION:

VITE MARITATA
Aversa Asprinio DOP

Asprinio 100%

Agro Aversano
Prevalentemente sabbioso,

di genesi vulcanica

40 - 50 anni

Sylvoz

Nord - Sud

80 metri sim

1650 ceppi/ha

45q/ha

50 %

Fermentazione a temperatura
controllata per 15 - 20 giorni
€ Successiva maturaziong

in acciaio per 6 mesi

30 giorni in bottiglia

8000 hottiglie

Asprinio 100%

Agro Aversano

Predominantly sandy,

of vulcanic genesis

40-50 years

Sylvoz

North-South

80 meters above sea level
1650 plants/ha

45q/ha

50%

Controlled temperature
fermentation for 15 - 20 days
and next aging in steel for 6 months
30 days in hottle

8000 bottles



IBHRBONI

CODA DI VOLPE
Beneventano IGP

=

LUNA JANCA




VITIGNO:
ZONA DI PRODUZIONE:

TIPOLOGIA DEL TERRENO:

SISTEMA DI ALLEVAMENTO:
ESPOSIZIONE DEL VIGNETO:
ALTITUDINE DEL VIGNETO:

RESA UVA/ha:
RESA VINO/UVA:
VINIFICAZIONE:

AFFINAMENTC:
PRODUZIONE:

WINE:
PRODUCTION AREA:
SOILTYPE:

FARMING SYSTEM:
VINEYARD EXHIBITION:
VINEYARD ALTITUDE:

GRAPE PRODUCTIVITY:

YELD WINE/GRAPE:
VINIFICATION:

AGING:
PRODUCTION:

LUNA JANCA
Beneventano IGP
Coda di Volpe

Coda di Volpe 100%

Benevento

Da sabbioso ad argilloso,

origine alluvionale

Guyot

Nord - Sud

250 metri sim

100 g/ha

65%

Fermentazione a temperatura controllata
per 15 - 20 giorni e successiva
maturazione in acciaio per 6 mesi
30 giorni in bottiglia

3500 bottiglie

Coda di Volpe 100%
Benevento

From clay to sandy,

alluvial origin

Guyot

North - South

250 meters above sea level
100 g/ha

65%

Controlled temperature
fermentation for 15 - 20 days
and next aging in steel for 6 months
30 days in bottle

3500 bottles



B@RBONT

CAMPANIA AGLIANICO. |
Indicazione Geografica Protetta




NUMEROSO
Campania IGP
Aglianico

VITIGNO:
ZONA DI PRODUZIONE:
TIPOLOGIA DEL TERRENO:

SISTEMA DI ALLEVAMENTO:
ESPOSIZIONE DEL VIGNETO:
ALTITUDINE DEL VIGNETO:
RESA UVA/ha:

RESA VINO/UVA:
VINIFICAZIONE:

AFFINAMENTC:
PRODUZIONE:

WINE:
PRODUCTION AREA:
SOILTYPE:

FARMING SYSTEM:
VINEYARD EXHIBITION:
VINEYARD ALTITUDE:
GRAPE PRODUCTIVITY:
YELD WINE/GRAPE:
VINIFICATION:

AGING:

PRODUCTION:

Aglianico 100%
Benevento
Granulometria media,
origine detritica

Guyot

Nord - Sud

550 metri sim

60 g/ha

55%

Fermentazione a temperatura
controllata per 20 giorni
¢ 18 mesiin acciaio,
1anno in barriques

6 mesi in bottiglia
3000 bottiglie

Aglianico 100%
Benevento

Medium grain size,
detrital nature

Guyot

North - South

550 meters above sea level
60 g/ha

55%

Controlled temperature
fermentation for 20 days
18 months in stegl,

1 year in barriques

6 month in bottle

3000 bottles



BORBON]

v BoP
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VITIGNO:
ZONA DI PRODUZIONE:

TIPOLOGIA DEL TERRENG:

ETA DELLE VITI:

SISTEMA DI ALLEVAMENTO:
ESPOSIZIONE DEL VIGNETO:
ALTITUDINE DEL VIGNETO:

DENSITA D'IMPIANTO:
RESA UVA/ha:

RESA VINO/UVA:
VINIFICAZIONE:

AFFINAMENTO:
PRODUZIONE:

WINE:
PRODUCTION AREA:
SOILTYPE:

AGE OF VINES:
FARMING SYSTEM:
VINEYARD EXHIBITION:
VINEYARD ALTITUDE:
PLANTING DENSITY:

GRAPE PROBUCTIVITY:

YELD WINE/GRAPE:
VINIFICATION:

AGING:
PROBUCTION:

VULPIS
Terre del Volturno IGP
Asprinio

Asprinio 100%

Agro Aversano
Prevalentemente sabbioso,
di genesi vulcanica

40 - 50 anni

Sylvoz

Nord - Sud

80 metri slm

1650 ceppi/ha

80 g/ha

60%

Fermentazione a temperatura
controllata per 15 giorni

e successiva maturazione
in acciaio per 6 mesi

30 giorni in bottiglia
5000 bottiglie

Asprinio 100%

Agro Aversano
Predominantly sandy,

of vulcanic genesis
40-50 years

Sylvoz

North - South

80 meters above sea level
1650 plants/ha

80 g/ha

60%

Controlled temperature
fermentation for 15 days
and next aging in steel for 6 months
30 days in bottle

5000 bottles



IBHRBONI
FALANGHINA
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VITIGNO:
ZONA DI PRODUZIONE:

TIPOLOGIA DEL TERRENC:

SISTEMA DI ALLEVAMENTO:
ESPOSIZIONE DEL VIGNETO:
ALTITUDINE DEL VIGNETO:

RESA UVA/ha:
RESA VINO/UVA:
VINIFICAZIONE:

AFFINAMENTO:
PRODUZIONE:

WINE:
PRODUCTION AREA:
SOILTYPE:

FARMING SYSTEM:
VINEYARD EXHIBITION:
VINEYARD ALTITUDE:

GRAPE PROBUCTIVITY:

YELD WINE/GRAPE:
VINIFICATION:

AGING:
PRODUCTION:

VULPIS
Campania IGP
Falanghina

Falanghina 100%
Benevento

Granulometria medio-fine,
origine detritica

Cordone speronato

Sud - Sud Est

300 metri sim

120 g/ha

60%

Fermentazione a temperatura
controllata per 15 giorni

€ successiva maturazione
in acciaio per 4 mesi

30 giorni in bottiglia
5000 bottiglie

Falanghina 100%
Benevento

Medium-fine grain size,
detrital nature

Spurred cordon

South - Southeast

300 meters above sea level
85 q/ha

60%

Controlled temperature
fermentation for 15 days
and next aging in steel for 4 months
30 days in bottle

5000 bottles
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VITIGNO:
ZONA DIPRODUZIONE:

TIPOLOGIA DEL TERRENG:

SISTEMA DI ALLEVAMENTO:
ESPOSIZIONE DEL VIGNETO:
ALTITUDINE DEL VIGNETO:

RESA UVA/ha:
RESA VING/UVA:
VINIFICAZIONE:

AFFINAMENTO:
PRODUZIONE:

WINE:
PRODUCTION AREA:
SOILTYPE:

FARMING SYSTEM:
VINEYARD EXHIBITION:
VINEYARD ALTITUDE:

GRAPE PRODUCTIVITY:

YELD WINE/GRAPE:
VINIFICATION:

AGING:
PRODUCTION:

VULPIS
Campania IGP
Aglianico

Aglianico 100%
Benevento

Granulometria medio-fine,
origine detritica

Cordone speronato

Sud - Sud Est

300 metri sim

120 g/ha

55%

Fermentazione a temperatura
controllata per 15 giorni

e successiva maturazione
in acciaio per b mesi

30 giorniin bottiglia
5000 hottiglie

Aglianico 100%

Benevento

Medium-fine grain size,
detrital nature

Spurred cordon

South - Southeast

300 meters above sea level
80 g/ha

55%

Controlled temperature
fermentation for 15 days
and next aging in steel for 5 months
30 days in bottle

5000 bottles



BaRBON




VITIGNO:
ZONA DIPRODUZIONE:
TIPOLOGIA DEL TERRENG:

ETA DELLE VITI:

SISTEMA DI ALLEVAMENTO:
ESPOSIZIONE DEL VIGNETO:
ALTITUDINE DEL VIGNETO:
DENSITA D'IMPIANTO:
RESA UVA/ha:

RESA VINO/UVA:
VINIFICAZIONE:

AFFINAMENTO:
PRODUZIONE:

WINE:
PRODUCTION AREA:
SOILTYPE:

AGE OF VINES:
FARMING SYSTEM:
VINEYARD EXHIBITION:
VINEYARD ALTITUDE:
PLANTING DENSITY:
GRAPE PROBUCTIVITY:
YELD WINE/GRAPE:
VINIFICATION:

AGING:
PROBUCTION:

EBRO
Vino Passito

Asprinio 100%

Agro Aversano
Prevalentemente sabbioso,
di genesi vulcanica

40-50 anni

Sylvoz

Nord - Sud

80 metri sim

1650 ceppi/ha

45q/ha

15%

Fermentazione a temperatura
controllata per 90 giorni
12 mesi in botte di ciliegio,
6 mesi in bottiglia

600 bottiglie

Asprinio 100%

Agro Aversano
Predominantly sandy,

of vulcanic genesis

40 - 50 years

Sylvoz

North - South

80 meters above sea level
1650 plants/ha

45 g/ha

15%

Controlled temperature
fermentation for 90 days

and next aging in steel for 6 months
12 months in cherry wood barrel,

6 months in bottle
600 bottles






VINO DISTILLATC:

RESA VINO/DISTILLATO:

LAVORAZIONE:

AFFINAMENTC:
PRODUZIONE:

DISTILLED WINE:

YELD WINE/DISTILLATE:

LAVORATION:

AGING:
PRODUCTION:

SVBLIMATVM
Acguavite di Vino
Aversa Asprinio

Vite Maritata - Aversa Asprinio
15%

Partendo dal vino finito,

per ottenere 'Acquavite, si procede
seguendo una doppia distillazione
a bagnomaria con metodo
discontinuo

6 mesi in acciaio

460 bottiglie

Vite Maritata - Aversa Asprinio
15%

Starting from the finished wine,
to obtain the brandy, proceed by
following a double distillation

in a water bath with

the discontinuous method

6 months in bottle

460 bottles
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Vico De Nicola 7
81030 Lusciano (Caserta)
 +39 081814 1386

info@iborboni.it






