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FERROCINTO

VINI E SPUMANTI DEL POLLINO







The estates are located in the territory
of Castrovillary, in the area of the
“Vineyards™, named in this way because
of a natural vocation of the territory
already documented in Roman times.
This 1s an impressive complex of about
123 hectares of vineyards and olive, a
real paradise for Magliocco, Montonico,
Aglianico, Cabernet Sauvignon and

Chardonnay vines. The estates run by
families of agricultural tradition have
realised, with modern and environmen-
tally friendly technologies, the goal of
making the wine an aware ambassador
and medium of the whole territory.

Il castello Ferrocinto




Le Tenute Ferrocinto sono situate nel
territorio di Castrovillari nella zona
delle Vigne, cosi denominata per la
vocazione naturale del territorio gia
documentata in epoca romana. Si tratta
di un suggestivo complesso di circa 123
ettari di vigneti e uliveti vero paradiso
per 1 vitigni Magliocco, Montonico,
Aglianico, Cabernet Sauvignon e Char-
donnay. Le Tenute, condotte da famiglie
di tradizione agricola hanno saputo
realizzare con tecniche moderne,
rispettose dell’ambiente, [’obiettivo di
rendere il vino ambasciatore e medium
consapevole dell’intero territorio.

1 vigneti Ferrocinto e panoramica del Pollino







Magliocco

Vitigno: Magliocco

Altimetria vigneto: 450 m. s...m.
Epoca-vendemmia: 72 decade di otfobre
Vinificazione: macerazione a freddo per
24-36 ore, fermentazione a 24-30 °C
Affinamentoin acciaio con microssigenazio
Colore: rosso vivo con riflessi violacei
Abbinamenti: Cacciagione in genere,
paste meglio se condite con sughi di carne
Profumo: fragola, amarena

Temperatura di servizio:75-20 °C

Dolcedorme

Vitigno: Aglianico

Altimetria vigneto: 400 m. s...m.
Epoca-vendemmia: 2° decade di otfobre
Vinificazione: in bianco con pressatura
soffice del pigiato

Affinamento: sur-lies in acciaio

Colore: rosa tenue con sfumature arancis
Abbinamenti:accompagna tutto il pasto,
egregiamente antipasti di pesce e crostacei
Profumo: sentori di frutta

(melone, pompelmo)

Temperatura di servizio:70-12 °C

Grape Variety: Magliocco

Vineyard altitude:450 m. a.s./.
Vintage: 7 decade of October
Vinification: cold maceration for 24-36
hours, fermentation 24-30 °C

Aging: in steel with micro-oxigenation
Colour: bright red with violet hints
Food pairings:game, pasta served with rich
meat sauce

Aroma: sirawberry, black cherry
Service temperature:75-20 °C

Grape Variety: Aglianico
Vineyard altitude:400 m. a.s./.
Vintage: 25 decade of Oclober

Vinification: white wine with soft pressing of the

pressed

Aging: sur-lies in steel

Colour: pale pink with shades of orange
Food pairings:accompagnies the entire meal
very well, excellent with fish and crustaceans
courses

Aroma: fruity (melon, grapefruit)

Service temperature:70-12 °C




Serra delle Ciavole

Vitigno: Agllanico

Altimetria vigneto: 500 m. s./m
Epoca-vendemmia: 3°- 4*decade di ottobre
Vinificazionefermentazione 25-30 °C in acol
Affinamento: 12 mesi in rovere francese,
fostatura media+ 6 mesi in bottigha

Colore: rosso rubino con riflessi violacey
Abbinamentt formaggi a pasta dura e
Stagionall, priry pialti @ cami rosse elaborel
Profumo: bouguet complesso di frutli rossi
malturi e spezie

Temperatura di servizio:18-20 °C

Vitigno: Magliocco

Altitudine: 500 m. s.I.m.

Anno impianto: 2001

Sistema di potatura: Cordone Speronato
Terreno: medio impasto con forte presenza
di ferro e magnesio

Tecniche Colturali: inerbimento e
defogliazione manuale ad aprile-maggio
Vinificazione: macerazione prefermentativa
a freddo per 24-36 ore, fermentazione

a 24-26 °C, svinatura dopo circa 3 settimane
malolattica in barriques.

Affinamento: in barriques di rovere francese
a media tostatura, con barriques di 2° e 3°
passaggio, per 24 mesi, ulteriore affinamenb
per 6 mesi in bottiglia.

Grape Variety: Agllanico

Vineyard altitude 500 m. a.s./

Vintage: 3 - 4“decade of Oclober
Vinification: fermentation 25-30 °C in steel

Aging: 12 month in French oak, medium roasting

+ 6 months in bottle

Colour: ruby red with violet shades

Food pairings:combined with mature hard
cheeses, pasta and red meat

Aroma: complex bouquet of ripe red fruits
and spices

Service temperature:18-20 °C

Grape Variety: Magliocco

Vineyard Altitude : 500 m. a.s.l.

Year of planting vines: 20017

Pruning system: Spurred Cordon

Soil: medium-textured with a strong presenc e
of iron and magnesium

Growing techniques : grassing and
defoliation manual for April-Ma y

Vinification: pre-fermentation maceratio n
cold for 24-36 hours, fermentation at 24-26 °C
drawing off after about 3 weeks,

malolactic fermentation in barrels

Ageing: in barriques of French oak medium toast

with barrels of 2" and 3™ passage,
for 24 months, further aging for 6 months
in the bottle
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Timpa del Principe

Vitigno: Greco Bianco - Montonico
Altimetria vigneto: 500 m. s...m.
Epoca-vendemmia:??- 2¢decade di ottobre
Vinificazione:pressatura con protezioni dalle
ossidazioni, fermentazione 13-15 °C
Affinamento: sur-lies in acciaio

Colore: bianco con riflessi dorati
Abbinamenti:ideale come aperitivo o con
antipasti delicati e piatti a base di pesce
Profumo: floreale

Temperatura di servizio:8-10 °C

Pecorello

Epoca di raccolta:secorie

settembre

Sistema d’allevamento: co

Potatura: cordone speronato
Conduzione: agricoltura biologica
Raccolta: manuale in cassette di piccole
dimensioni

Vinficazione: pressatura sotto azoto a
basse temperature

Fermentazione: spontanea senza
utilizzo di lieviti selezionati per 3
settimane

Affinamento: sur lies (sui lieviti) per due
mesi con batonage settimanali
Abbinamenti: /deale con pesce crudo e
formaggi freschi

Conservazione: si consiglia di tenere a
temperatura costante per mantenere le
caratteristiche aromatiche (12/14 gradi)
Temperatura di servizio: 6/8 gradi

Grape Variety: Greco Bianco - Montonito
Vineyard altitude:500 m. a.s.l.

Vintage: 75- 2" decade of October
Vinification: pressing with protection from
oxidation, fermentation 13-15 °C

Aging: sur-lies in steel

Colour: white with light golden hints

Food pairings:ideal as an aperitif, paired with
delicate appetizer and fish courses
Aroma: floral bouquet

Service temperature:8-10 °C
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Harvest period: second ten days of
September

Training system: espalier

Pruning: spurred cordon

Conduction: organic farming

Harvest: manual in small boxes
Vinification: pressing under nitrogen at
low temperatures

Fermentation: spontaneous without
using selected yeasts for 3 weeks
Aging: sur lies (on the lees) for two
months with weekly batonage

Pairings: ideal with raw fish and fresh
cheeses

Storage: it is advisable to keep at a
constant temperature to maintain the
aromatic characteristics (12/14 degrees)
Serving temperature: 6/8 degrees
Pecorello




MAGLIOCCC

Vitigno: Magliocco

Colore: rosso rubino

Abbinamenti: carni, paste ricche condite
con sughi di carne

Gradazione alcolica: 13% vol.

Profumo: fragola, amarena

Temperatura di servizio: 15-20°C
Contenuto: 750m|
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Grape variety: Magliocco

Colour: ruby red

Food pairing: meat, pasta served with
rich meat sauce

Alcohol content: 13% vol.

Aroma: strawberry, black cherry
Service temperature: 15-20°C
Content: 750m]
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Vitigno: Magliocco Grape variety: Magliocco

Colore: rosa tenue Colour: light pink

Abbinamenti: carni bianche e primi Food pairing: white meat and fish first courses
a base di pesce Alcohol content: 12,5% vol.

Gradazione alcolica: 12,5% vol. Aroma: complex and fruit bouquet

Profumo: bouquet complesso e fruttato ~ Service temperature: 8-10°C

Temperatura di servizio: 8-10°C Content: 750ml|

Contenuto: 750m|
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GRECO BIANCO

Vitigno: Greco Grape variety: Greco

Colore: bianco con riflessi verdognoli Colour: white with green hints
Abbinamenti: primi a base di pesce Food pairing: first courses of fish
e pesce alla griglia and grilled fish

Gradazione alcolica: 13% vol. Alcohol content: 13% vol.
Profumo: frutti a polpa bianca Aroma: white pulp fruits
Temperatura di servizio: 8-10°C Service temperature: 8-10°C
Contenuto: 750 ml Content: 750ml
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LOZZ20 DEL. PELLEGRING
CALABRIA IGP

Vitigno: Greco Bianco

Altimetria vigneto: 500 m.s.I.m .
Epoca - vendemmia: 1a-2a decade di
settembre

Vinificazione: fermentazione 13-15 °C per
3/4 in acciaio e 1/4 in rovere francese
Affinamento: 12 mesi in rovere francese,
tostatura fine

Colore: bianco con riflessi dorati

Abbinamenti: carni bianche e primi a base
di pesce

Profumo: bouquet complesso e fruttato
Temperatura di servizio: 8-10 °C

Grape Variety: Greco Bianco

Vineyard Altitude: 500 m. a.s.l.

Vintage: 1°-2" Decade of September

Vinification: fermentation at 13-15 °C for % in steel and % in French oak
Ageing: 12 months in French oak. fine toast

Colour: White with golden reflexes

Food pairings: White meat and first courses based on fish

Aroma: Complex bouquet of fruits and spices

Service temperature: 8-10 °C



TERRE DI COSENZA

DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA




TERRE DI COSENZA DOP
POLLINO BIANCO

Altimetria vigneto: 500 m. s.l.m
Vitigno: Montonico 100%
Anno d'impianto vigneto: 2002

Terreno: medio impasto con forte presenza
di ferro e magnesio

Conduzione Agronomica: Biologica con
inerbimento

Resa: 50 quintali per ettaro

Piante per ettarc: 5.000

Epoca di Vendemmia: ultima decade di
settembre

Raccolta: manuale in cassette di piccole
dimensioni nelle prime ore del mattino
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Vinificazione: fermentazione a basse
b temperature con protezione dalle ossidazioni
e senza utilizzo di lieviti selezionati

Grape Variety: Montonico 100%

Vineyard Altitude: 500 m. a.s.l.

Year of planting wines: 2002

Soil: medium-textured with a strong presence of iron and magnesium
Growing techniques: Organic with grassing

Production: 50 quintals per hectare

Wines per hectare: 5,000

Vintage: Last Decade of September

Harvest: manual in small boxes in morning early hours

Vinification: fermentation at low temperatures with oxidation protection and without use of
selected yeasts



TERRE DI COSENZA DOP
POLLINO ROSATO

Altimetria vigneto: 500 m. s.l.m
Vitigno: Aglianico 100%

Anno d'impianto vigneto: 2002

Terreno: medio impasto con forte presenza
di ferro e magnesio

Conduzione Agronomica: Biologica con
inerbimento Resa: 50 quintali per ettaro
Piante per ettaro: 5.000

Epoca di Vendemmia: seconda/terza decade
di ottobre

Raccolta: manuale in cassette di piccole
dimensioni nelle prime ore del mattino

Vinificazione: vinificazione in bianco con
pressatura soffice del pigiato
Affinamento: 6 mesi in bottiglia

Grape Variety: Aglianico 100%

Vineyard Altitude: 500 m. a.s.I.

Year of planting wines: 2002

Soil: medium-textured with a strong presence of iron and magnesium
Growing techniques: Organic with grassing

Production: 50 quintals per hectare

Wines per hectare: 5,000

Vintage: 2" — 3™ Decade of October

Harvest: manual in small boxes in morning early hours

Vinification: vinification in white with soft pressing of the crushed grapes

Ageing: 6 months in bottle



TERRE DI COSENZA DOP
POLLINO ROsSSO

Altimetria vigneto: 500 m.s.l.m

Anno d'impianto vigneto: 2002

Terreno: medio impasto con forte presenza
di ferro e magnesio

Conduzione Agronomica: Biologica con
inerbimento

Resa: 55 quintali per ettaro

Plante per ettaro: 5.000

Epoca di Vendemmia: prima decade di
novembre

Raccolta: manuale in cassette

ST
FERROCL'“O. Vinificazione: macerazione pre-fermentativa;
o fermentazione da 24/28° C
e MG Affinamento: 6 mesi in barrique di rovere

francese con tostatura leggera

Grape Variety: Magliocco 100%

Vineyard Altitude: 500 m. a.s.l.

Year of planting wines: 2002

Soil: medium-textured with a strong presence of iron and magnesium
Growing techniques: Organic with grassing

Production: 55 quintals per hectare

Wines per hectare: 5,000

Vintage: 1% Decade of November

Harvest: manual in small boxes

Vinification: pre-fermentation maceration, fermentation at 24-28 °C

Ageing: 6 months in barriques of French oak fine toast



Organic production

bioagricert
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Ferrocinto Campoverde Bio is
certified by Bioagricert

Per produrre questo vino biologico non ¢'é stala nessuna emissione di gas
nocivi per 'ambiente e Fuomo. La nostra filiera € Lotalmente alimentata da

energia verde prodotta in azienda, risparmiande 3.362 tennellate di
anidride carbonica all'anno. La carta delle etichette proviene da foreste
gestite secondo rigorosi standard ambientali.

“To produce this organic wine there has not been any harmful gases
emission for the environment and humans. Our production chain runs
totally on self-produced green energy, saving 3,362 tonnes of carbon

dioxide per year. The labels paper come from forests managed with

rigorous environmental standards. “

Organic production is a production system designed to minimize the human impact on the
environment, while ensuring the agricultural system operates as naturally as possible.

Companies wishing to obtain organic certification must comply with the EU Reg. 848/2018,
which defines the production, processing, labeling, control and certification system in the
European Union. The new regulation applies from January 1, 2022 and replaces the old EC Reg
834/2007.



Magliocco
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Vitigno
Magliocco
Sistema d’allevamento
Controspalliera
Sistema di potatura
Cordone speronato
Epoca di vendemmia
prima decade di ottobre in cassetta
di piccole dimensioni

Vinificazione

Senza lieviti selezionati
Temperatura di vinificazione

24-26 C°

Macerazione

4-6 giorni

Affinamento

In acciaio per 8-10 mesi

Metodo di coltivazione

Biologico certificato Bioagricert
Bottiglia

Renana

CAMPOVERDE BIO

Per produrre questo vino biologico non ¢'é stata nessuna emissione di gas

nocivi per l'ambiente ¢ Fuomo. La nostra filiera ¢ totalmente alimentata da
energia verde prodolta in azienda, risparmiande 3.362 tonnellate di
anidride carbonica all’anne. La carta delle etichette proviene da foreste
gestite secondo rigoresi standard ambicentali.

Grape Variety: Magliocco
Pruning system: Spurred Cordon
Vintage: 1st Decade of October
Harvest: manual in small boxes

Vinification: without use of selected yeasts, pre-fermentation maceration for 4-6 days, fermentation
at 24-26 °C

Ageing: in steel for 8-10 months
Growing techniques: Organic certified Bioagricert

Bottle: rhenian



Magliocco Rose
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Vitigno
Magliocco
Sistema d’allevamento
Controspalliera
Sistema di potatura
Cordone speronato
Epoca di vendemmia
prima decade di ottobre in cassetta
di piccole dimensioni

Vinificazione

Senza lieviti selezionati
Temperatura di vinificazione

14-16 C°

Macerazione

24-48 ore

Affinamento

In acciaio per 3-6 mesi

Metodo di coltivazione

Maglioceo Rose Biologico certificato Bioagricert

KGR CALABRIA Bottiglia

- Renana

CAMPOVERDE BIO

Per produrre questo vino biologico non ¢'¢ stata nessuna emissione di gas

nocivi per l'ambiente e P'uomo. La nostra filiera ¢ Lotalmente alimentata da
energia verde prodolta in azienda, visparmiando 3.362 tonnellate di
anidride carbonica all'anne. La carta delle etichette proviene da foreste
gestile secondo rigorosi standard ambientali.

Grape Variety: Magliocco
Pruning system: Spurred Cordon
Vintage: 1st Decade of October
Harvest: manual in small boxes

Vinification: without use of selected yeasts, pre-fermentation maceration for 24-48 hours,
fermentation at 14-16 °C

Ageing: in steel for 3-6 months
Growing techniques: Organic certified Bioagricert

Bottle: rhenian



Pecorello

Vitigno

Pecorello

Sistema d’allevamento
Controspalliera

Sistema di potatura

Cordone speronato

Epoca di vendemmia

seconda decade di settembre in
cassetta

di piccole dimensioni
Vinificazione

Senza lieviti selezionati
Temperatura di vinificazione
14-16 C°

Affinamento

In acciaio per 3-6 mesi

Metodo di coltivazione

Biologico certificato Bioagricert
Bottiglia

Renana

CAMPOVERDE BIO

Per produrre questo vino biologico non ¢'¢ slala nessuna emissione di gas

nocivi per Fambiente ¢ 'vomo. La nostra filiera € totalmente alimentata da
energia verde prodotta in azienda, isparmiando 3,362 tonnellate di
anidride carbonica all'anne, La carta delle etichette proviene da foreste
gestite secondo rigorosi standard ambientali.

Grape Variety: Pecorello

Pruning system: Spurred Cordon

Vintage: 2" Decade of September

Harvest: manual in small boxes

Vinification: without use of selected yeasts, fermentation at 14-16 °C
Ageing: in steel for 3-6 months

Growing techniques: Organic certified Bioagricert

Bottle: rhenian



Visit the wmery and enjoy the wine
tasting sessions - group visits available

FERROCINTO
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OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA
BIOLOGICO

Olio extra vergine di oliva biologico,
oftenutonel massimorispettodell 'ambiente
e della salute de watore, da olive
coltivate nella a azienda e molite con
cura entro le 24 ore dalla raccolta.

Bottiglia da 750 ml. e da 500 ml.

ORGANIC EXTRA VIRGIN OLIVE Al

Organic extra virgin olive oil obtained in
the maximum respect for the environment
and health o f the consumer, from olives
grown inthe same company and pressed
with care within 24 hours of collection.

750 ml. bottle and 500 ml

Free Delivery on orders
over £100 in SE England
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Cold-pressed
green olive oil with
yellow reflections

from the extra

virgin category
from Calabria.

Fruity scent of
green tomatoes,
artichokes, and
almonds. Soft,
fruity, and elegant
In taste.

FERROCINTO

VINI E SPUMANTI DEL POLLINO

CASTROVILLARI - COSENZA

Ramsgate
CANTERBUR,

CALABRIA - ITALY

vendita diretta / direct sales
+ 39 0981 415140

per ordini / for orders
+ 39 0981 415141/2




VisitCalabria

Visit Calabria
has been set up
to promote the
Calabria region

of Italy With our partner

Linkltaly we
offer various
vacation

packages

Visit the
beautiful old
city of
Castrovillari
and the Pollino
National Park

www.Visitcalabria.uk






Orders are welcome from retailers,
wholesalers, importers and individuals

Option 1: Buy by the
pallet - Price per the
winery price list in
Euros - Buyer pays
duties & delivery costs
to own premises

Option 2: Buy 1/4
Pallet - Price on request
Price includes import  Option 4: Buy by the
duties delivery and VAT. bottle - Price on the
website - Delivery by
local next day delivery

Option 3: Buy by the case service.
(6 bottles) Price on
website - delivery extra by
agreement




