
Nel cuore del Tavoliere delle Puglie, nell’agro di Orta Nova, in località Passo d’Orta, 
sorge la nostra cantina: 2.100 mq di superficie in cui produciamo vino da quattro 
generazioni. In queste terre, nei nostri lussureggianti vigneti, seguiamo con passione 
e dedizione la coltivazione, selezione e vendemmia delle nostre splendide uve per 
creare vino biologico certificato di qualità. Frutto prelibato del nostro lavoro è la 
nuova linea 60 PASSI, in cui il passato incontra il presente. Un marchio unico che 
rende omaggio alle antiche origini del territorio di Passo d’Orta ed agli storici sentieri 
lungo i quali i pastori compivano la transumanza, i Tratturi Regi, la cui larghezza 
misura sessanta passi napoletani.  Ogni bottiglia della linea 60 PASSI racchiude il 
sapore delle nostre migliori uve e il profumo della nostra terra. 

Our winery is located in the heart of Apulian Tavoliere, precisely in the area of Passo 
d’Orta, countryside of Orta Nova: an area of 2.100 square meters where we have been 
producing wine for four generations. In these lands, in our lush vineyards, with passion 
and commitment we take care of the cultivation, the selection and the harvest of our 
wonderful grapes in order to produce a certified organic fine wine. Exquisite fruit of our 
work is our product line 60 PASSI, through which past meets present. An unique brand 
that pays homage to the ancient origins of the Passo d’Orta area and to the historical 
pathways used by the sheperds for the transhumance, called Tratturi Regi, whose width 
is around sixty Neapolitan steps. Every bottle of the 60 PASSI product line contains the 
taste of our best grapes and the scent of our land.
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DENOMINAZIONE:  Puglia - I.G.T.
UVE:  Nero di Troia 100%. Le uve sono 
coltivate nei nostri vigneti in localita’ Passo 
d’Orta.
CERTIFICAZIONI:  Vino Biologico.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera
TERRENO: Calcareo con moltissimo 
scheletro.
RESA: 110 q.li/ha.
EPOCA DELLA VENDEMMIA:  Fine 
Ottobre.
PRODUZIONE:  Le uve vengono raccolte 
con attenta selezione dei grappoli. prodotto 
con la vinificazione in bianco di uve rosse a 
contatto con le bucce fino all’ottenimento 
della colorazione desiderata. fermentazione 
a temperatura controllata.
AFFINAMENTO:  In serbatoi d’acciaio fino 
all’imbottigliamento.
GRADAZIONE ALCOLICA:  13% vol.
NOTE DEGUSTATIVE:  COLORE – rosato 
cerasuolo; PROFUMO – fruttato, floreale; 
SAPORE: buona spalla acida, dimostra di 
avere un’ottima persistenza e una gradevole 
chiusura.

APPELLATION:  Puglia I.G.T. 
GRAPE VARIETY:  Nero di Troia 100%.  
All grapes are grown in our vineyards 
in the area of  Passo d’Orta. 
CERTIFICATIONS:  Organic Wine.
GROWING SYSTEM:  espalier. 
SOIL:  Calcareous with much skeleton. 
YIELD: 110 quintals/ha. 
HARVEST PERIOD:  end of October. 
PRODUCTION:  grapes are harvested with 
careful selection of the bunches. Produced  
with the white vinification of red  grapes in 
contact with the grape’s peel  until the desired 
color is reached. 
ALCOHOL CONTENT:  13% vol. 
TASTING NOTES:  COLOur – pinkish cherry; 
SCENT – fruity, floral; TASTE: good acid 
component, denotes a good persistence and a 
pleasant closure.

Versura

PRODUTTORE: Agricola Ladogana s.r.l.
DENOMINAZIONE: Puglia - I.G.T.
UVE: Syrah 100%
CERTIFICAZIONI: Vino Biologico.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera
TERRENO: Calcareo con moltissimo scheletro, 
giacitura pianeggiante.
RESA: 110 q.li/ha.
EPOCA DELLA VENDEMMIA: Fine Settembre.
PRODUZIONE: Le uve vengono raccolte 
perfettamente mature dal punto di vista aromatico 
e fenolico e vengono subito ammostate in cantina. 
Prodotto con la vinificazione in bianco di uve rosse 
a contatto delle bucce fino all’ottenimento della 
colorazione desiderata. La fermentazione avviene 
in serbatoi di acciaio con controllo della 
temperatura
AFFINAMENTO: In serbatoi d’acciaio fino 
all’imbottigliamento.
GRADAZIONE ALCOLICA: 13% vol.
NOTE DEGUSTATIVE: COLORE – Rosa 
brillante; PROFUMO – Bouquet fruttato e 
speziato; SAPORE: fresco e di buona struttura, 
chiude una piacevole sapidità.

WINEGROWER: Agricola Ladogana s.r.l. 
APPELLATION: Puglia I.G.T. 
GRAPE VARIETY: Syrah 100%. 
CERTIFICATIONS: Organic Wine.
GROWING SYSTEM: espalier. 
SOIL: Calcareous with much skeleton, flat 
land. 
YIELD: 110 quintals/ha. 
HARVEST PERIOD: end of September. 
PRODUCTION: grapes are harvested 
perfectly ripe in terms of aromas and phenols 
and promptly sent to the winery. Made with 
white vinification of red grapes in close contact 
with the skins until it reaches the desired 
colour. fermentation is carried out in steel 
tanks with temperature control. 
REFINEMENT: In steel tanks until the bottling. 
ALCOHOL CONTENT: 13% vol. 
TASTING NOTES: COLOur – bright pink; 
SCENT – fruity and spicy bouquet; TASTE: 
fresh and with a good structure, it ends 
pleasantly sapid.

Delicia

PRODUTTORE: Agricola Ladogana s.r.l.
DENOMINAZIONE: Puglia - I.G.T.
UVE: Greco 100%
CERTIFICAZIONI: Vino Biologico.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera.
TERRENO: Calcareo con moltissimo scheletro, 
giacitura pianeggiante.
RESA: 120 q.li/ha.
EPOCA DELLA VENDEMMIA: Metà settembre.
PRODUZIONE: Le uve greco raccolte all’apice 
della curva di maturazione vengono subito 
ammostate in cantina. Dopo la pigiatura soffice il 
mosto viene raffreddato in modo da ottenere 
una decantazione naturale quindi fermentato in 
limpidezza in serbatoi di acciaio inox termo 
condizionati ad una temperatura di 16°C in 
modo da esaltare gli aromi caratteristici. 
AFFINAMENTO: In serbatoi d’acciaio fino 
all’imbottigliamento.
GRADAZIONE ALCOLICA: 12 % vol.
NOTE DEGUSTATIVE: COLORE - Giallo 
paglierino; PROFUMO – Floreale, caratteristico 
del vitigno di provenienza, abbastanza intenso e 
molto gradevole; SAPORE: gusto morbido, 
rotondo, armonico.

WINEGROWER: Agricola Ladogana s.r.l. 
APPELLATION: Puglia I.G.T. 
GRAPE VARIETY: greco 100%. 
CERTIFICATIONS: Organic Wine.
GROWING SYSTEM: espalier. 
SOIL: Calcareous with much skeleton, flat land. 
YIELD: 120 quintals/ha. 
HARVEST PERIOD: Half of September. 
PRODUCTION: greco grapes harvested 
perfectly ripe are promptly sent to the winery. 
After a soft pressing the must is cooled to obtain 
a natural settling, then fermented in 
conditioned stainless steel tanks at a 
temperature of 16°C in order to emphasize the 
typical aromas. REFINEMENT: In steel tanks 
until the bottling. 
ALCOHOL CONTENT: 12% vol. 
TASTING NOTES: COLOUR – straw yellow; 
SCENT – floral, typical of the variety of origin, 
quite intense and very pleasant; TASTE: soft, 
round, harmonic taste. 

Terre Salde
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PRODUTTORE: Agricola Ladogana s.r.l.
DENOMINAZIONE: Puglia - I.G.T.
UVE: Primitivo 100%. 
CERTIFICAZIONI: Vino Biologico.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera
TERRENO: Calcareo con moltissimo 
scheletro.
RESA: 110 q.li/ha.
EPOCA DELLA VENDEMMIA: Inizi di 
Settembre.
PRODUZIONE: Le uve vengono raccolte 
quando raggiungono il migliore equilibrio tra 
zuccheri ed acidi. vinificazione in rosso con 
controllo della temperatura di fermentazione e 
pratiche di derestage.
AFFINAMENTO: In serbatoi di acciaio e 
veloce passaggio in legno per circa 4 mesi. 
GRADAZIONE ALCOLICA: 13,50% vol.
NOTE DEGustative: COLORE – rubino 
intenso con sfumature violacee; PROFUMO – 
I principali sentori olfatiivi conducono a frutti  a 
bacca rossa; SAPORE: morbido, giustamente 
tannico con note tipiche varietali del vitigno.

WINEGROWER: Agricola Ladogana s.r.l. 
APPELLATION: Puglia I.G.T. 
GRAPE VARIETY: Primitivo 100%. 
All grapes are grown in our vineyards in the 
area of  Passo d’Orta. 
CERTIFICATIONS: Organic Wine. 
GROWING SYSTEM: espalier. 
SOIL: Calcareous with much skeleton. 
YIELD: 110 quintals/ha. 
HARVEST PERIOD: early September. 
PRODUCTION: grapes are harvested when 
they reach the better balance between sugars 
and acids. red vinification with fermentation 
temperature control and délestage technique. 
REFINEMENT: In steel tanks and fast transfer 
in wood for about 4 months. 
ALCOHOL CONTENT: 13,50% vol. 
TASTING NOTES: COLOur – intense ruby with 
violet flavours; SCENT – the main olfactory 
features leads to red berries; TASTE: soft, 
appropriately tannic with tipical varietal notes 
of grapewine. 

Magno
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PRODUTTORE: Agricola Ladogana s.r.l.
DENOMINAZIONE: Puglia – Indicazione Geografica 
Tipica. 
UVE: Nero di Troia. 
CERTIFICAZIONI: Vino Biologico.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera.
TERRENO: Calcareo con moltissimo scheletro, 
giacitura pianeggiante.
RESA: 110 q.li/ha.
EPOCA DELLA VENDEMMIA: Fine ottobre.
PRODUZIONE: Le uve vengono raccolte 
perfettamente mature e vengono subito ammostate in 
cantina. Prodotto con la tradizionale vinificazione in 
rosso, la fermentazione avviene in serbatoi di acciaio 
con macerazione sulle bucce per circa 8-10 giorni a 
temperatura controllata con l’utilizzo di tecniche di 
derestage al fine di preservare tutti i colori naturali 
propri della varietà. 
AFFINAMENTO: In serbatoi d’acciaio.
GRADAZIONE ALCOLICA: 13 % vol.
NOTE DEGUSTATIVE: COLORE – rubino brillante; 
PROFUMO - vinoso, molto gradevole, caratteristico 
del vitigno di provenienza; SAPORE: godibile, 
armonico, di corpo e giustamente tannico, poco 
astringente.

WINEGROWER: Agricola Ladogana s.r.l. 
APPELLATION: Puglia I.G.T. 
GRAPE VARIETY: Nero di Troia. 
CERTIFICATIONS: Organic Wine.
GROWING SYSTEM: espalier. 
SOIL: Calcareous with much skeleton, flat land. 
YIELD: 110 quintals/ha. 
HARVEST PERIOD: end of October. 
PRODUCTION: grapes are harvested perfectly ripe 
and promptly sent to the winery. Made with the 
traditional red vinification, the fermentation is carried 
out in steel tanks with skin maceration for about 8/10 
days under controlled temperature and with the 
délestage technique in order to preserve all the 
natural colours typical of this variety. 
REFINEMENT: In steel tanks. 
ALCOHOL CONTENT: 13% vol. 
TASTING NOTES: COLOur – bright ruby red; SCENT 
– winy, very pleasant, typical of the grape variety; 
TASTE: pleasant, harmonic, full and appropriately 
tannic, slightly astringent.

Ghort
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PRODUTTORE: Agricola Ladogana s.r.l.
DENOMINAZIONE: Puglia - I.G.T.
UVE: Aglianico 100%
CERTIFICAZIONI: Vino Biologico.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera
TERRENO: Calcareo con moltissimo scheletro, giacitura 
pianeggiante.
RESA: 100 q.li/ha.
EPOCA DELLA VENDEMMIA: Fine Ottobre inizi di 
Novembre
PRODUZIONE: Le uve vengono raccolte 
perfettamente mature dal punto di vista aromatico e 
fenolico e vengono subito ammostate in cantina. 
Prodotto con la tradizionale vinificazione in bianco di uve 
rosse a contatto delle bucce fino all’ottenimento della 
colorazione desiderata. La fermentazione avviene in 
serbatoi di acciaio con controllo della temperatura. Reso 
frizzante con metodo charmat in autoclavi.
AFFINAMENTO: In serbatoi d’acciaio fino 
all’imbottigliamento.
GRADAZIONE ALCOLICA: 13% vol.
NOTE DEGUSTATIVE: COLORE – Rosé luminoso; 
PROFUMO – Bouquet fruttato intenso; SAPORE: gusto 
morbido, ben bilanciato, fresco con piacevole sapidità.

WINEGROWER: Agricola Ladogana s.r.l. 
APPELLATION: Puglia I.G.T. 
GRAPE VARIETY: Aglianico 100%. 
All grapes are grown in our vineyards in the area of 
Barone in Orta Nova. 
CERTIFICATIONS: Organic Wine.
GROWING SYSTEM: espalier. 
SOIL: Calcareous with much skeleton, flat land. 
YIELD: 100 quintals/ha. 
HARVEST PERIOD: end of October, early 
November. 
PRODUCTION: grapes are harvested perfectly 
ripe in terms of aromas and phenols and promptly 
sent to the winery. Made with the traditional white 
vinification of red grapes in close contact with the 
skins until it reaches the desired colour. 
fermentation is carried out in steel tanks with 
temperature control. It is made sparkling with 
Charmat method in pressure tanks. 
REFINEMENT: In steel tanks until the bottling. 
ALCOHOL CONTENT: 13% vol. 
TASTING NOTES: COLOur – bright rosé; SCENT 
– intense fruity bouquet; TASTE: soft, 
well-balanced taste, fresh and pleasantly sapid. 

Philomene
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PRODUTTORE: Agricola Ladogana s.r.l.
DENOMINAZIONE: Puglia – Indicazione 
Geografica Tipica. 
UVE: Chardonnay. 
CERTIFICAZIONI: Vino Biologico.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Tendone pugliese 
con carica di gemme limitate.
TERRENO: Calcareo con moltissimo 
scheletro, giacitura pianeggiante.
RESA: 120 q.li/ha.
EPOCA DELLA VENDEMMIA: Fine Agosto.
PRODUZIONE: Le uve chardonnay raccolte 
all’apice della loro curva di maturazione vengono 
subito condotte in cantina per l’ammostamento. 
Sottoposto a pressatura soffice il mosto viene 
chiarificato tramite decantazione, viene fatto 
fermentare a temperatura controllata in recipienti 
di acciaio inox. Reso frizzante con metodo 
charmat in autoclavi.
AFFINAMENTO: in serbatoi di acciaio fino 
all’imbottigliamento. 
GRADAZIONE ALCOLICA:12% vol.
NOTE DEGUSTATIVE: Colore giallo paglierino 
con bouquet piacevolmente frangrante e sentori 
di frutta a polpa gialla. Dal gusto piacevolmente 
fresco e sapido.

WINEGROWER: Agricola Ladogana s.r.l. 
APPELLATION: Puglia I.G.T. 
GRAPE VARIETY: Chardonnay
CERTIFICATIONS: Organic Wine.
GROWING SYSTEM: Canopied vineyards with 
limited gems. 
SOIL: Calcareous with much skeleton, flat land. 
YIELD: 120 quintals/ha. 
HARVEST PERIOD: End of August. 
PRODUCTION: Chardonnay grapes harvested 
perfectly ripe are promptly sent to the winery. 
They undergo a soft pressing and the must is 
clarified by means of settling, then fermented at 
a controlled temperature in stainless steel tanks. 
It is made sparkling thanks to the Charmat 
method in pressure tanks. 
REFINEMENT: In steel tanks until the bottling. 
ALCOHOL CONTENT: 12% vol. 
TASTING NOTES: COLOUR – straw yellow with 
pleasantly fragrant bouquet and notes of yellow 
pulp fruit; taste pleasantly fresh and sapid. 

Don Franc

PRODUTTORE: Agricola Ladogana s.r.l.
DENOMINAZIONE: Orta Nova Rosso – D.O.C.
UVE: Sangiovese. 
CERTIFICAZIONI: Vino Biologico.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera.
TERRENO: Calcareo con moltissimo scheletro, giacitura 
pianeggiante.
RESA: 90 q.li/ha.
EPOCA DELLA VENDEMMIA: Metà settembre.
PRODUZIONE: Le uve destinate alla produzione di 
Tarù vengono raccolte perfettamente mature dal punto 
di vista aromatico e fenolico e vengono subito 
ammostate in cantina. Prodotto con la tradizionale 
vinificazione in rosso, la fermentazione avviene in 
serbatoi di acciaio con macerazione sulle bucce per circa 
8-10 giorni a temperatura controllata.
Affinamento: In serbatoi d’acciaio e in barriques di rovere 
francese.
GRADAZIONE ALCOLICA: 13 % vol.
NOTE DEGUSTATIVE: COLORE – rubino carico; 
PROFUMO - vinoso, molto gradevole, caratteristico del 
vitigno di provenienza; SAPORE: asciutto, armonico, di 
corpo e giustamente tannico.

WINEGROWER: Agricola Ladogana s.r.l. 
APPELLATION: Orta Nova rosso – D.O.C. 
GRAPE VARIETY: Sangiovese. 
CERTIFICATIONS: Organic Wine.
GROWING SYSTEM: espalier. 
SOIL: Calcareous with much skeleton, flat land. 
YIELD: 90 quintals/ha. 
HARVEST PERIOD: Half of September. 
PRODUCTION: grapes intended to the production 
of Tarù are harvested perfectly ripe in terms of 
aromas and phenols and promptly sent to the 
winery. Made with the traditional red vinification, 
fermentation is carried out in steel tanks with skin 
maceration for about 8-10 days at a controlled 
temperature. 
REFINEMENT: In steel tanks and french oak 
barrique. 
ALCOHOL CONTENT: 13% vol. 
TASTING NOTES: COLOUR – intense ruby red; 
SCENT – winy, very pleasant, typical of the original 
grape variety; TASTE: dry, harmonic, bodied and 
appropriately tannic. 

Taru

PRODUTTORE: Agricola Ladogana s.r.l.
DENOMINAZIONE: Puglia - I.G.T.
UVE: Aglianico 100%.
Antichissimo vitigno autoctono dell’Italia meridionale, sarebbe 
stato introdotto dai greci al tempo della formazione delle loro 
colonie nella Magna Grecia circa 3.000 anni fa. 
Le uve per produrre questo vino provengono 
tutte dai nostri vigneti.
CERTIFICAZIONI: Vino Biologico.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera.
TERRENO: Calcareo con moltissimo scheletro,  giacitura 
pianeggiante.
RESA:100 q.li/ha.
EPOCA DELLA VENDEMMIA: Fine ottobre inizi di novembre.
PRODUZIONE: Le uve vengono raccolte perfettamente mature 
dal punto di vista aromatico e fenolico e vengono subito 
ammostate in cantina. Prodotto con la tradizionale vinificazione in 
rosso, la fermentazione avviene in serbatoi di acciaio con lunga 
macerazione sulle bucce e controllo della temperatura di 
fermentazione.
AFFINAMENTO: In serbatoi d’acciaio e barriques di rovere 
francese.
GRADAZIONE ALCOLICA: 13 % vol. minimo
NOTE DEGUSTATIVE: COLORE – violaceo; 
PROFUMO – vinoso, con note speziate, intenso di frutti di 
bosco; SAPORE: corpo potente, con tannini fitti, fresco, che 
termina con finale lungo e molto piacevole.

WINEGROWER: Agricola Ladogana s.r.l. 
APPELLATION: Puglia I.G.T. 
GRAPE VARIETY: Aglianico 100%. 
very ancient autochthonous variety from Southern Italy, 
it might have been introduced by the greek at the time 
of the construction of their colonies in the Magna 
graecia about 3,000 years ago. All grapes used in the 
production of this wine come from our vineyards. 
CERTIFICATIONS: Organic Wine.
GROWING SYSTEM: espalier. 
SOIL: Calcareous with much skeleton, flat land. 
YIELD: 100 quintals/ha. 
HARVEST PERIOD: end of October, early November. 
PRODUCTION: grapes are harvested perfectly ripe in 
terms of aromas and phenols and promptly sent to the 
winery. Made with the traditional red vinification, the 
fermentation is carried out in steel tanks with long skin 
maceration under controlled fermentation 
temperature. 
REFINEMENT: In steel tanks and french oak barrique. 
ALCOHOL CONTENT: 13% vol. minimum 
TASTING NOTES: COLOur – violet; SCENT – winy, 
with spicy notes, intense of berries; TASTE: full-bodied, 
with dense tannins, fresh, with long and tasty finale.

Viandante
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