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I CRU
DEL SANNIO

La luna e le sue fasi firmano le etichette della linea Cru
del Sannio che prende vita da un innovativo progetto
di zonazione, volto allindividuazione di areali di pro-
duzione delimitati, in grado di garantire livelli quali-
tativi costantemente superiori alla media territoriale.
Il concetto di cru itinerante, che questa linea porta avanti
da sempre introduce un ulteriore livello di selezione.
Nei siti di produzione di vino, gia ineguagliabili nelle loro
caratteristiche, vengono infatti individuate di anno in
anno solo le migliori vigne.

LalineaCrudelSannio proviene daunterroirestremamente

articolato dal punto di vista dei suoli e della morfologia.

E un cru complesso dove la costante eccellenza dei vini

deriva dalla capacita dei viticoltori di governare e armoniz-

zare, annata per annata, il comportamento dei vigneti sui

diversi suoli, versanti ed esposizioni.

" UNA SENSIBILITA  Una sensibilita verso tutte le variabi-

VERSO TUTTE li del ciclo naturale di cui le Janare,

LE VARIABILI DEL con i loro riti ispirati dalle fasi lunari,
CICLO NATURALE‘ sono state precorritrici.
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LE JA

NARE

ELA LUNA

Si fa risalire la parola Janare alle
piu antiche Dianare, sacerdotesse
di Diana, dea della caccia, sulla cui
fronte una mezza luna sancisce il le-
game profondo tra l'astro notturno e
i culti ancestrali. Considerata anche
dea della luna e degli incantesimi
notturni, protettrice della natura
selvaggia, dell'agricoltura e delle

donne, Diana affianca il

*IL LEGAME noce sacro come simbo-
TRA JANARE, lo di una magia che ha
LUNA E VITE sempre permeato queste
E DA SEMPRE terre, in quegli stessi
INDISSOLUBILE  miti il cui lascito oggi ¢
IN TERRA una consapevolezza pro-
SANNITA ' fonda del loro valore.

La magia in fondo ¢ traduzione dei
fenomeni naturali e il legame tra
Janare, luna e vite ¢ da sempre in-
dissolubile in terra Sannita.
Linflusso delle fasi lunari sui cicli
naturali e sui tempi della viticoltu-
ra ¢ infatti qualcosa di cui tuttora
si tiene conto, lasciando convivere
conoscenze scientifiche e saggezza
antica in un eterno presente.
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JANARE,
UNA MAGIA
CHE NON
FINISCE MAI

Janare ¢ un progetto speciale de La Guardiense, real-
ta cooperativa tra le pitt importanti e consolidate
del settore vitivinicolo italiano. Ha sede a Guardia
Sanframondi, comune del Sannio beneventano, cuo-
re enoico della Campania. Rappresenta il risultato
della prima zonazione viticola realizzata in terra

campana. Punta ad esaltare la qualita delle

' TRAMANDARE produzioni vitivinicole locali legandole alle
UNA CULTURA  specificita del territorio, in un’ottica di pro-

ANTICA

fondo rispetto per le risorse primarie che

IN UN GUSTO rende la sostenibilitd un valore fondante
ATTUALE' della filosofia aziendale.

1l riferimento alle Janare, le streghe della tradizione
contadina del Sannio beneventano, i cui riti sono in-
dissolubilmente legati ai cicli naturali, affonda le sue
radici proprio nella volonta di tramandare una cul-
tura antica in un gusto attuale mantenendone viva
l'aurea magica.



DOC
UVE: Aglianico

PROVENIENZA:
Sannio Beneventano,

Campania

ETTARI: 10

ALTITUDINE:
120 - 400 metri slm

SISTEMA DI
ALLEVAMENTO: Guyot

janare

Q PRODUZIONE
® PER ETTARO: 50 qli.
® A
Y DENSITA DI IMPIANTO:
4.000 piante per ettaro
O p p
O ETA MEDIA DELLE VITI:
. 20 anni
F ennaiill
RE Riscrve EPOCA DI VENDEMMIA:

Seconda meta di ottobre.
Diradamento nel mese
di agosto per ottimizzare
la produzione

TECNICA DI VINIFICAZIONE: Uve raccolte a mano e la-
vorate con tavoli di selezione automatica e manuale.

La macerazione sulle bucce viene protratta per circa 14
giorni con pochi rimontaggi. La fermentazione in acciaio ¢
condotta trai26°ei28°C

FERM. MALOLATTICA: Svolta in barriques

INVECCHIAMENTO: In legno francese nuovo per un
periodo di permanenza di 12 - 14 mesi. Periodo di élevage
ulteriore in vasche in cemento

IMBOTTIGLIAMENTO: Nell'autunno, 3 anni dopo la ven-
demmia

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: Vino dal
profondo colore rubino intenso. Il naso si contraddistingue
per i sentori di piccoli frutti rossi che si fondono con le
dolci note speziate e vanigliate provenienti dalla barrique.
Al palato ¢ avvolgente ed intenso, con tannini decisi e per-
sistenti ma setosi ed eleganti.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI: Sposa ottimamente
le carni arrosto e i brasati, i formaggi a pasta dura stagio-
nati.

CANTARI

Aglianico Riserva

DOC
UVE: Piedirosso

PROVENIENZA:
Sannio Beneventano,

Campania

ETTARI: 5

ALTITUDINE:
120 - 400 metri slm

SISTEMA DI
ALLEVAMENTO: Guyot
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O

PRODUZIONE
PER ETTARO: 50 qli.

DENSITA DI IMPIANTO:
4,000 piante per ettaro

Oleol X I

ETA MEDIA DELLE VITI:

E conrofll 10 anni

R cene EPOCA DI VENDEMMIA:
Seconda meta di ottobre
ed inizio novembre

TECNICA DI VINIFICAZIONE: Uve raccolte a mano e
lavorate con tavoli di selezione automatica e manuale. La
macerazione sulle bucce viene protratta per circa 14 gior-
ni con rimontaggi frequenti. La fermentazione in acciaio ¢
condotta trai24°ei26°C

FERM. MALOLATTICA: Svolta in barriques

INVECCHIAMENTO: In legno francese nuovo per un pe-
riodo di permanenza di 6 - 8 mesi. Periodo di maturazione
ulteriore in vasche in acciaio

IMBOTTIGLIAMENTO: In primavera, 2 anni dopo la ven-
demmia

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: 1l colore
¢ brillante con toni granata sullunghia che incupisce al
centro del bicchiere fino al rubino vivace. Al naso i picco-
li frutti rossi si intersecano con le note speziate di salvia
fino a completarsi con un intenso floreale di viola. Il sorso ¢
espressione di un polposo succo che associa la freschezza di
una melagrana all'intensita di una ciliegia nera.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI: Ottimo sui primi
anche a base di verdure, sposa ottimamente le carni in pre-
parazioni delicate e i formaggi erborinati.

CANTONE

Piedirosso



DOC
UVE: Aglianico

PROVENIENZA:
Sannio Beneventano,

Campania

ETTARI: 30

ALTITUDINE
120 - 400 metri slm

SISTEMA DI
ALLEVAMENTO: Guyot

DENSITA DI IMPIANTO:
4.000 piante per ettaro.
Produzione per ettaro 60 q.li.

ETA MEDIA DELLE VITI:
15 anni

¥ EPOCA DI VENDEMMIA:
Seconda meta di ottobre.
Eellentc Diradamento nel mese

di agosto per ottimizzare

la produzione

TECNICA DI VINIFICAZIONE: Uve raccolte a mano e
lavorate con tavoli di selezione automatica e manuale. La
macerazione sulle bucce viene protratta per circa 10 giorni
con pochi rimontaggi. La Fermentazione in acciaio ¢ con-
dotta trai24°ei26°C

FERM. MALOLATTICA: Svolta in barriques

INVECCHIAMENTO: Solo il 20% del blend finale affina in
legno francese nuovo mentre il restante 80% in barriques
di secondo passaggio. Periodo di permanenza in barriques di
6 - 8 mesi. Periodo di élevage ulteriore in vasche in cemento

IMBOTTIGLIAMENTO: Nell'autunno, 2 anni dopo la ven-
demmia

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: Vino dal
colore intenso con sfumature violacee, il naso si contrad-
distingue per i sentori fruttati intensi, le note di ciliegia
si fondono a quelle speziate e vanigliate provenienti dal
legno. Il gusto ¢ avvolgente ed intenso, con tannini pieni
ma setosi.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI: Primi piatti al sugo
di carne, zuppe e paste con legumi, carni rosse arrosto,
formaggi a pasta dura stagionati.

LUCCHERO

Aglianico

DOP
UVE: Falanghina

PROVENIENZA:
Sannio Beneventano,
Campania

ETTARI: 30

ALTITUDINE:
120 - 400 metri slm

janare SISTEMA DI
ALLEVAMENTO: Guyot

DENSITA DI IMPIANTO:
4.000 piante per ettaro

ETA MEDIA DELLE VITI:
15 anni

EPOCA DI VENDEMMIA:
Fine settembre e inizio
ottobre

TECNICA DI VINIFICAZIONE: Criomacerazione a tem-
peratura tra gli 8 e i 10°C prolungata da 1 ora fino a 12
ore, in relazione alle caratteristiche delle uve e dell'annata.
Seguente pressatura soffice

FERMENTAZIONE: Interamente svolta in acciaio tra i 12°
e 115°C per circa 20 giorni

FERM. MALOLATTICA: Non svolta
AFFINAMENTO: In bottiglia

IMBOTTIGLIAMENTO: Aprile dell'anno successivo alla
vendemmia

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: Colore gial-
lo paglierino brillante. Il naso esprime intense note floreali
e di frutta tropicale con un deciso tocco agrumato. All'as-
saggio ritorna il sentore agrumato e mostra una bocca ricca
e opulenta.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI: Si abbina ad anti-
pastie primi di mare o di verdure. Ottima sulle carni bianche.
Perfetta con i formaggi a pasta molle come la mozzarella
di bufala campana.

SENETE



DOP
UVE: Greco

PROVENIENZA:
Sannio Beneventano,
Campania

- ETTARIL: 7

ALTITUDINE:
120-400 metri slm

SISTEMA DI
ALLEVAMENTO: Guyot

DENSITA DI IMPIANTO:
4.000 piante per ettaro

ETA MEDIA DELLE VITI:
10 anni

EPOCA DI VENDEMMIA:
PIETRALATA Fine settembre e inizio
ottobre

TECNICA DI VINIFICAZIONE: Breve criomacerazione a
temperatura tra gli 8° e 110°C con seguente pressatura soffice

FERMENTAZIONE: Interamente svolta in acciaio tra i 12°
€ 115°C per circa 20 giorni

FERM. MALOLATTICA: Non svolta
AFFINAMENTO: In bottiglia

IMBOTTIGLIAMENTO: Aprile dell'anno successivo alla
vendemmia

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: Colore gial-
lo paglierino intenso. Al naso alla matrice minerale abbina
sentori di pesca, pepe bianco e pietra focaia. In bocca € ricco,
dinamico e avvolgente.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI: Si abbina ad an-
tipasti e primi di mare o con verdure grigliate. Perfetto
in abbinamento con crostacei. Ottimo sulle carni bianche.

PIETRALATA

Greco

DOP
UVE: Fiano

PROVENIENZA:
Sannio Beneventano,
Campania

ETTARI: 7

ALTITUDINE:
120-400 metri slm

SISTEMA DI
ALLEVAMENTO: Guyot

DENSITA DI IMPIANTO:
4.000 piante per ettaro

ETA MEDIA DELLE VITI:
15 anni

EPOCA DI VENDEMMIA:
Inizio settembre

TECNICA DI VINIFICAZIONE: Criomacerazione a
temperatura tra gli 8° e i 10°C prolungata da 1 ora fino a
12 ore in relazione alle caratteristiche delle uve e dell'annata
con seguente pressatura soffice

FERMENTAZIONE: Interamente svolta in acciaio tra 12°
e 115°C per circa 20 giorni

FERM. MALOLATTICA: Non svolta
AFFINAMENTO: In bottiglia

IMBOTTIGLIAMENTO: Aprile dell'anno successivo alla
vendemmia

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE: Colore gial-
lo paglierino con riflessi verdi. Al naso i sentori floreali e
mentolati si completano con note di cedro e timo. La bocca
¢ avvolgente, cremosa con un lungo finale sapido.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI:

Predilige i piatti a tendenza dolce come gli spaghetti con
le alici, pesce al forno su letto di patate e succulente zuppe
di pesce.

COLLE DI TILIO
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Localita S. Lucia 104
Guardia Sanframondi (BN)
0824 864034 | info@janare.it

janare.it
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