


Il dilemma che sorge quando si deve parlare dell’azienda agricola 
Fontana Reale, è di cosa raccontare prima, se della sua storia o del 
luogo amèno dove è situata.La storia ha inizio quando, a cavallo dei 
secoli XVIII e XIX, la famiglia Corbo rilevò dalla Commenda della 
Capraia, una delle tante proprietà appartenenti allo Stato Pontificio, il 
territorio che attualmente è occupato da tre contrade (San Giovanni a 
Caprara appunto, Caprarella e Torrepalazzo), ma dopo varie vicissitudini 
riuscirono a tenerne solo una parte, il territorio di San Giovanni a 
Caprara.L’azienda agricola Fontana Reale sorge sul dorso della collina 
alle spalle della città di Benevento, ad un’altezza di circa 380 metri s.l.m., 
con vista sulla splendida vallata del fiume Calore, interamente rivestita da 
vigneti e oliveti che si estendono fino alle pendici del massiccio formato 
dai monti Taburno-Camposauro, regalandoci un’esplosione di colori che si 
avvicendano con il cambiare delle stagioni, dal verde brillante delle foglie 
in primavera, alle varie tonalità di rosso e di giallo dell’autunno, tanto da 
farlo sembrare un campo di fiori.

Fontana Reale è stata la prima azienda in Campania a certificare l’intero 
processo produttivo in biologico.
Certifica dal 1992 l’intera filiera dalla produzione della materia prima alla 
trasformazione.
Attualmente produce vino, olio e miele da agricoltura biologica ed ha 
un’estensione di circa 20 ettari coltivati prevalentemente a vigneto, 
uliveto, frutteto ed in piccola parte a seminativi ed orticole oltre a svolgere 
attività apistica.

Confina con il comune di Torrecuso ad ovest, e di Fragneto Monforte a 
nord, ed è raggiungibile da Benevento seguendo la vecchia SS 88 per 
Campobasso.

Azienda



Fermentazione: in rosso (con vinacce) fino ad esaurimento zuccheri
Maturazione: in acciaio, per un periodo minimo di 6 mesi, successivamente 
imbottigliato.
Fresco e profumato, tannini ancora giovani ma piacevoli, color mora. E’ una 
centrifuga di frutti rossi more, ribes, lamponi marmellata di ciliegie.
Gradazione alta per le rese per ettaro molto scarse.
Temperatura di servizio (15°-18°)



 Morgia Noce
Aglianico Riserva DOP Bio

coltivato su circa 1,5 ettari aziendali

Concimazioni: sovescio delle erbe spontanee
Trattamenti: Rame – zolfo – adesivanti .
Potatura : cordone speronato
Raccolta: da 3° decade di Ottobre a inizio Novembre - esclusivamente ma-
nuale – in cassette – subito diraspapigiato e messo in fermentini di acciaio 
termoregolabili;
Fermentazione: in rosso ( con vinacce) fino ad esaurimento zuccheri -
Maturazioe: in barrique , per un periodo di 24 mesi circa , successivamente 
imbottigliato.
Vino maturo, di corpo,armonico, dal colore che varia dal rosso amaranto 
fino al rosso aranciato . Di gradazione medio alta per le rese per ettaro mol-
to scarse, dal gusto caldo, armonico, giustamente tannico ma con tannini 
molto meno aggressivi e più rotondi e dai profumi molto persistenti, che 
vanno dai sentori di frutta a quelli speziati .Vino da consumare a temperatu-
ra ambiente( 17 – 18°)
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Commenda della Capraia
SANNIO FIANO D.O.P. BIOVEGAN

Tipologia: Vino bianco.
Denominazione: Sannio D.O.P.
Vitigno: Fiano 100%.
Provenienza delle uve: uve aziendali – Benevento (BN) sannio
Altitudine dei vigneti: 400- 450 m. slm
Sistema di allevamento: spalliera – guyot
Densità degli impianti: 2500 – 4500 ceppi per ettaro
Resa per ettaro: 80 quintali ad ettaro
Caratteristiche del suolo: argilloso calcareo
Epoca di vendemmia: mediamente nell’ultima settimana di settembre
Vinificazione: decantazione statica del mosto dopo pressatura soffice dei 
grappoli interi; inoculo con lieviti selezionati sul limpido, fermentazione ed 
affinamento in acciaio
Materiale delle vasche di fermentazione: acciaio Inox
Temperatura di fermentazione: 16°C
Epoca di imbottigliamento: da Aprile a Maggio successivo alla vendemmia

Note di degustazione: Fiano D.O.C
Colore: Bel giallo paglierino più o meno intenso tendente al dorato
Naso: Ampio ed esuberante l’impatto olfattivo. Inconfondibile profumo dell’u-
va fiano
Palato: Fresco e appagante; morbido ed equilibrato, sapidità e volume, mai 
eccessivo
Temperatura di servizio: 10°-11°
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