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920, ora-
soraggio di Gio-
itilizzando le uve
"di famiglia, costrul a
diccola cantina che pro-
imente solo 50 quintali di
iColta e la vinificazione erano
svolte odo artigianale, con un’atten-
zione p@Eiticolare alla qualita dei vini
prodot@# ' Aglianico ed il Coda di Volpe.
Pian pj@no |'attivita della cantina si es-
pandefe la qualita e genuinita dei suoi
vini ris@ontrano sempre pit il favore dei
buongusial.
Nel 1953& continuare I'attivita vitivini-
cola é il fighio Nicola che amplia i locali
aumenta la @apacita produttiva, privile-
giando sempre pit la denominazione di
igine con ta (D.0.C.).
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Nel 1992, a reggere le sorti dell’azien
chiamato Antonio lannella (nipote del fa
tore) che, con passione ed amore assoluto i
dedica alla produzione vinicola, che sin da
ragazzino lo aveva visto al fianco del padre
Nicola, tra uve e botti, ad imparare i segreti
del mestiere di mastro vinaio.

Nel 2000 il grande salto: le accresciute
esigenze e le richieste provenienti da ogni
parte del mondo, portano Antonio lannella
ad ampliare significativamente |a struttura
della cantina, a diversificare ed aumentare
la produzione. Aglianico, Falanghina ed un
allegro novello sono le gemme preziose di
Cantine lannella, che Antonio, nel segno
della tradizione, continua a produrre con
costante impegno, nella valorizzazione de
vitigni e dei prodotti autoctoni del Sannjé8
Beneventano.




THE HISTDRY]? QUALITY IN THE TRAIL OF TRADITION

he winery was established in 1920,
for the stubbornness and courage of

Giovanni lannella who, using grapes pro-

duced in the lands of family, built in
Torrecuso a small winery which initially
produced only 50 q of wine. The crop
and the wine making were made by
craftsmanship, with particular attention
to the quality of wine produced:
“Aglianico” and "Coda di Volpe". Grad-
ually the activities of the winery ex-
pands, and the quality and naturalness
of its wine find more and more the favor
of garments.

In 1955 to continue the wine business is
the son of Giovanni, Nicola expands and
increases the local production capacity,
focusing on increasing the protected des-
ignation of origin (D.0.C.)

In 1992 Antonio lannella (grandson of
the founder) who dedicates himself to the
wine making which saw him involved
since he was a little child, learning all
the secrets of this job from his father
Nicola.

In 2000 the big change happens! The in-
creased demands coming from all over
the world, let Antonio lannella to change
the structure of the winery and diversify
and increase the production.

The preciocus gems of Cantine lannella
are "Aglianico”, “Falanghina” and “Nov-
ello"”, that Antonio, in the name of tradi-
tion, continues to produce with
continued engagement, in the enhance-
ment of grape varieties and autochtho-
nous products of Sannio-Benevento
region.



TABURNO DOP

Uvaggio: 100% Falanghina
Vendemmia: fine settembre
Classificazione: Taburno DOC

Area di produzione: colline del Taburno

Vinificazione: fermentazione in contenitori
di acciaio a temperatura controllata

Colore: giallo paglierino chiaro con riflessi
verdognoli

Alcool: 13.50% Vol
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TABURNO DOCG

Uvaggio: 100% Aglianico

Vendemmia: terza decade di ottobre
Classificazione: Taburno DOCG

Area di produzione: colline del Taburno

Vinificazione: fermentazione in contenitori
di acciaio per 10-15 giorni a temperatura
controllata e affinamento per circa sei mesi
in botti di rovere francese e americano

Colore: rosso rubino intenso
Alcool: 14.00% Vol
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SANNIO DOP

Uvaggio: 100% Piedirosso
Vendemmia: prima decade di ottobre
Classificazione: Sannio doc

Area di produzione: colline del Taburno

Vinificazione: macerazione a temperatura
controllata per 10-15 giorni e affinamento
in contenitori di acciaio

Colore: rosso rubino con riflessi violacei
Alcool: 13.00 % VYol
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RISERVA

Uvaggio: 100% Aglianico

Vendemmia: inizio di novembre
Classificazione: Aglianico del Taburno DOCG Riserva
Area di produzione: colline del Taburno

Vinificazione: dopo una prima viniticazione
in acciaio a temperatura controllata, il vino
viene trasferito in barriques di rovere
francesi e americane per 12 mesi ed infine
imbottigliato dove riposa altri 12 mesi

Colore; rosso cupo
Alcool: 14.50% Vol
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AGLIANICO TABURNO DOP

Uvaggio: 100% Aglianico

Vendemmia: inizio di novembre
Classificazione: Taburno DOC

Area di produzione: colline del Taburno

Vinificazione: dopo una vinificazione inziale
in acciaio a temperatura controllata per
circa 20 giorni, il vino viene trasferito in
barriques di rovere francesi e americane per
24 mesi e in seguito imbottigliato dove ri-
posa per altri 12 mesi

Colore: rosso porpora
Alcool: 14.50% Vol
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AGLIANICO TABURNO DOCG

Uvaggio: 100% Aglianico

Vendemmia: seconda decade di ottobre
Classificazione: Taburno DOCG

Area di produzione: colline del Taburno

Vinificazione: fermentazione in contenitori
di acciaio a temperatura controllata

Colore: rosa tenue
Alcool: 13.00% Vol

Grapes: 100% Aglianico grapes

Harvest period: second decade of october
Classification: Taburnc DOCG

Production area: mount Taburno hillsides

Vinification: Vinified in temperature con-
trolled stainless steel tanks

Colour: soft pink

Alcohol level: 13.00 % Vol
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| paese si vuole sia stato fondato da

un etrusco che, in fuga dalla sua
terra, trovo nella zona di Torrecuso un
territorio ameno e fertile, con viti ed
ulivi a verdeggiare le sue colline. In se-
guito, nel periodo longobardo, Tor-
recuso fu, sicuramente, un centro di
grande importanza strategica alle pen-
dici del monte Pentime.
In tempi assai remati il paese era situato
nei pressi del fiume Calore, in prossimita
dell'antico ponte Fenucchio, a valle
dell'attuale centro abitate, che ha con-
servato, nel suo centro storico, |'impianto
urbanistico longobardo.
A dimostrare |'importanza del feudo di
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Torrecuso, sono le casate che di volta in
volta si sono succedute nella proprieta
del suo territorio: i Frangipani della
Tolfa, i Della Leonessa, i Caracciolo, i
Rosso di Vico ed infine i Cito.

| paesaggi incontaminati dove il verde delle
colture e la mitezza del clima insieme alle
vestigia di ponte Fenucchio, al restaurato
palazzo Cito, alle strette viuzze del centro
storico ed alle contrade, fanno di Torrecuso
un paese incantato dove storia e tradizioni,
genuinita e cortesia, enogastronomia e ter-
ritorio, trasformano il paese nella meta ide-
ale di chi cerca la qualita della vita nella
semplicita del vivere quotidiano e nel tran-
quillo scorrere del tempo.







SANNIO TABURNO DOP

Uvaggio: 100% Coda di volpe
Vendemmia: prima decade di ottobre
Classificazione: Taburno DOC

Area di produzione: colline del Taburno

Vinificazione: fermentazione in contenitori
di acciaio a temperatura controllata

Colore: giallo paglierino
Alcool: 13,00% Vol
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IGT CAMPANIA BIANCO

Uvaggio: Falanghina, Greco, Fiano
Vendemmia: seconda decade di ottobre
Classificazione: |GT Campania bianco
Area di produzione: colline del Taburno

Vinificazione: fermentazione in contenitori
di acciaio a temperatura controllata

Colore: giallo paglierino
Alcool: 13.50% Vol







FALANGHINA
DEL SANNIO DOP
SPUMANTE EXTRA DRY

Uvaggio: 100% Falanghina
Vendemmia: prima decade di settembre
Classificazione: Extra dry

Area di produzione: colline del Taburno

Vinificazione: Elaborazione con metodo
charmat

Colore: giallo paglierino tenue
Alcool: 12.00% Vol







MOSCATO
SANNIO DOP
SPUMANTE DEMI SEC

Uvaggio: 100% Moscato

Vendemmia: prima decade di settembre
Classificazione: Demi Sec

Area di produzione: colline del Taburno

Vinificazione: Elaborazione con metodo
charmat

Colore: giallo paglierino tenue
Alcool: 11.50% Vol







FIANO DI AVELLINO DOCG

Uvaggio: 100% Fiano di Avellino
Vendemmia: seconda decade di ottobre
Classificazione: DOCG

Area di produzione: Irpinia

Vinificazione: fermentazione in conteni-
tori di acciaio a temperatura controllata

Colore: giallo paglierino brillante
Alcool: 13,00% Vol







GRECO DI TUFO DOCG

Uvaggio: 100% Greco di Tufo
Vendemmia: seconda decade di ottobre
Classificazione: DOCG

Area di produzione: |rpinia

Vinificazione: fermentazione in conteni-
tori di acciaio a temperatura controllata

Colore: giallo paglierino tendente al do-
rato

Alcool: 13,00% Vol
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IGT BENEVENTANO

Uvaggio: 100% Aglianico

Vendemmia: terza decade di novembre
Classificazione: |GT beneventano

Area di produzione: colline del Taburno

Vinificazione: appassimento naturale delle
uve e fermentazione in contenitori d'acciaio
a temperatura controllata

Colore: rosso rubino intenso
Alcool: 15.00% Vol
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