










DENOMINAZIONE:
SPUMANTE - METODO CLASSICO 

VITIGNO/UVAGGIO:
PRIMITIVO

ZONA DI PRODUZIONE:
Colline dell’Alta Murgia Barese in Cassano delle Murge (BARI). 

TIPOLOGIA TERRENO:
Prevalentemente calcareo leggermente argilloso misto a sabbia 
e croste affioranti ad un’altitudine da 350 a 500 mt/s.l.m. dove 
si producono vini di precoce finezza e versatilità.

CLIMA:
Sub-mediterraneo con estati calde ed inverni temperati ad eccezione di gennaio
che rappresenta solitamente il mese più freddo.

COLTIVAZIONE:
Spalliera con una densità di ceppi per ettaro di circa 1500-1600 
piante ed una resa per ettaro di uva di circa 80 q.li.

VENDEMMIA:
Nella seconda decade di ottobre con raccolta manuale di grappoli di racemi di 
primitivo in cassette forate di 15-20 kg. nelle prime ore del mattino con attenta 
selezione dei grappoli.

VINIFICAZIONE:
In rosato con pressatura soffice e breve macerazione. Fermentazione in vasche di acciaio 
inox a temperatura controllata. Malolattica e travaso precedono l’assemblaggio della 
Cuvée che a Marzo, aggiunto lo “sciroppo di tiraggio”, viene imbottigliata, tappata 
con il tappo a corona e coricata in catasta per la presa di spuma.

MATURAZIONE E AFFINAMENTO:
Le bottiglie accatastate restano almeno 12 mesi nei locali delle nostre cantine 
prima del “remouage”. Successivamente sboccate e dosate “Brut” ricevono il 
tappo a fungo e la gabbietta, Almeno due mesi di affinamento ulteriore è infine 
necessario prima di immettere questo particolare Metodo Classico sul mercato.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

COLORE:
Rosa antico delicato.

PROFUMO:
Bouquet intenso, fine, elegante, con note dominante di piccoli frutti maturi quali ribes, 
fragoline di bosco e lamponi con piacevoli fragranze di scorza d’arancia, rosa e cumino.

SAPORE:
Stoffa elegante ed ottima struttura con un piacevole nonchè raffinato perlage; 
qualità esaltate ed impreziosite da delicate note di spezie, di mandorla dolce e di 
lievito, tutte componenti che conferiscono grande armonia e notevole persistenza.

ABBINAMENTI E SERVIZIO:
Per la sua freschezza e versatilità oltre che accompagnare piatti a base di pesce, 
crostacei, è particolarmente indicato per tutto il pasto, ma brillante anche come 
aperitivo. Va servito alla temperatura di 10” C. Per una giusta conservazione del 
prodotto è indispensabile tenere la bottiglia in luogo fresco.

ALCOOL e CAPACITA’:
12% VOL. - CL. 75

NOTE SPECIFICHE:
Spumante prodotto con uve biologiche - Tipologia Brut

JULIA
SPUMANTE ROSè
Selezione Elite



BARTOLOMEO
SPUMANTE BLANC
Selezione Elite
DENOMINAZIONE:
SPUMANTE - METODO CLASSICO 

VITIGNO/UVAGGIO:
VERDECA

ZONA DI PRODUZIONE:
Colline dell’Alta Murgia Barese in Cassano delle Murge (BARI). 

TIPOLOGIA TERRENO:
Prevalentemente calcareo leggermente argilloso misto a sabbia e croste 
affioranti ad un’altitudine da 350 a 500 mt/s.l.m. dove si producono vini di 
precoce finezza e versatilità.

CLIMA:
Sub-mediterraneo con estati calde ed inverni temperati ad eccezione di gennaio 
che rappresenta solitamente il mese più freddo.

COLTIVAZIONE:
Spalliera con una densità di ceppi per ettaro di circa 1500-1600 
piante ed una resa per ettaro di uva di circa 80 q.li.

VENDEMMIA:
Nella prima decade di agosto con raccolta di grappoli manuale in cassette 
forate di 15-20 kg. nelle prime ore del mattino con attenta selezione del grappoli.

VINIFICAZIONE:
In bianco con pressatura soffice e breve macerazione. Dopo 12 ore di decantazione 
a 13° C, inoculo di lieviti selezionati per la fermentazione in vasche di acciaio 
inox a temperatura controllata. Malolattica e travaso precedono l’assemblaggio 
della Cuvée che a Marzo, aggiunto lo “sciroppo di tiraggio”, viene imbottigliata, 
tappata con il tappo a corona e coricata in catasta per la presa di spuma.

MATURAZIONE E AFFINAMENTO:
Le bottiglie accatastate restano almeno 11/12 mesi nei locali delle nostre cantine 
prima del “remouage”. Successivamente sboccate e dosate “Brut” ricevono il 
tappo a fungo e la gabbietta. Almeno due mesi di affinamento ulteriore è infine 
necessario prima di immettere questo brillante Metodo Classico sul mercato.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

COLORE:
Giallo paglierino con riflessi dorati.

PROFUMO:
Bouquet intenso, di particolare finezza con sentori di fiori di mandorlo, di mela 
renetta, leggermente speziato con un accenno di crosta di pane.

SAPORE:
Secco, pulito ed elegante, con una sensazione di morbidezza molto lunga in cui 
si avverte una leggera nota fruttata di mela matura, un piacevole sentore di 
lievito e mandorla dolce e uno sfumato fondo aromatico tipico della Verdeca.
servizio di 8-10° C. 

ABBINAMENTI E SERVIZIO:
Per la sua tipica freschezza oltre che accompagnare ogni piatto a base di pesce, 
è particolarmente adatto come aperitivo ma continua a seguire egregiamente 
tutto il pasto. Va servito alla temperatura di 10° C. Per una giusta conservazione 
del prodotto è indispensabile tenere la bottiglia in luogo fresco.

ALCOOL e CAPACITA’:
12% VOL. - CL. 75

NOTE SPECIFICHE:
Spumante prodotto con uve biologiche - Tipologia Brut



DENOMINAZIONE:
GIOIA DEL COLLE D.O.C.

VITIGNO/UVAGGIO:
PRIMITIVO AUTOCTONO IN PUREZZA

ZONA DI PRODUZIONE:
Colline dell’Alta Murgia Barese in Cassano delle Murge, Acquaviva delle Fonti.

TIPOLOGIA TERRENO:
Prevalentemente calcareo leggermente argilloso con esposizione a sud-est 
ad un’altitudine da 350 a 500 mt/s.l.m., circondato da boschi di quercia e cotica 
murgiana ricca di essenze tipiche e spontanee del territorio.

CLIMA:
Sub-mediterraneo con estati calde ed inverni temperati ad eccezione di gennaio
che rappresenta solitamente il mese più freddo.

COLTIVAZIONE:
Alberello pugliese vecchio di 40 anni con una densità di ceppi per ettaro 
di circa 2000 piante ed una resa per ettaro di uva di circa 50 q.li.

VENDEMMIA:
Nella prima decade di settembre con raccolta di grappoli manuale in cassette 
forate di 15-20 kg. nelle prime ore del mattino con attenta selezione dei grappoli.

VINIFICAZIONE:
L’uva viene portata in cantina per una ulteriore selezione e controllo destinata 
ad un tipo di lavorazione a freddo con controllo attento della temperatura. 
Fermentazione tradizionale con macerazione carbonica per 12-15 gg. Affinamento 
in acciaio per 5-6 mesi con maturazione in barrique francesi per altri 3-4 mesi ed 
infine ulteriore affinamento in bottiglia prima della commercializzazione.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

COLORE:
Rosso rubino tendente al granato.

PROFUMO:
Intenso di confettura di frutta a bacca rossa, con spiccati sentori di amarene sotto 
spirito, ciliegia, legato il tutto da note speziate.

SAPORE:
Pieno, robusto ma allo stesso tempo notevole è la sua eleganza, vellutato e 
armonico nonostante l’alcool; finale con note leggermente balsamiche.

ABBINAMENTI E SERVIZIO:
Indicato per antipasti rustici platti succulenti, cacciagione, carne alla brace, 
funghi arrosto e formaggi stagionati. Va servito alla temperatura di 16-18° C. 
Per una giusta conservazione del prodotto è indispensabile tenere la bottiglia 
in luogo fresco.

ALCOOL e CAPACITA’:
15 0 16% VOL. In base all’annata in commercio - CL. 75

NOTE SPECIFICHE:
VINO PRODOTTO CON UVE BIOLOGICHE

LE MURGè
GIOIA DEL COLLE - D.O.C.
Selezione Elite



DENOMINAZIONE:
PRIMITIVO PUGLIA I.G.P. 

VITIGNO/UVAGGIO:
PRIMITIVO AUTOCTONO IN PUREZZA

ZONA DI PRODUZIONE:
Colline dell’Alta Murgia Barese in Cassano delle Murge, Acquaviva delle Fonti, 
Gioia del Colle.

TIPOLOGIA TERRENO:
Prevalentemente calcareo leggermente argilloso con esposizione a sud-est ad 
un’altitudine da 350 a 500 mt/s.l.m., circondato da boschi di quercia e cotica 
murgiana ricca di essenze tipiche e spontanee del territorio.

CLIMA:
Sub-mediterraneo con estati calde ed inverni temperati ad eccezione di gennaio 
che rappresenta solitamente il mese più freddo.

COLTIVAZIONE:
Spalliera con una densità di ceppi per ettaro di circa 2100 piante 
ed una resa per ettaro di uva di circa 50-60 q.li.

VENDEMMIA:
Nella prima decade di settembre con raccolta di grappoli manuale in cassette 
forate di 15-20 kg. nelle prime ore del mattino con attenta selezione del grappoli.

VINIFICAZIONE:
L’uva viene portata in cantina per una ulteriore selezione e controllo destinata 
ad un tipo di lavorazione a freddo con controllo attento della temperatura. 
Fermentazione tradizionale con macerazione carbonica per 12-15 gg. con 
effettuazione di due delestage al giorno. Il vino nuovo, separato dalle fecce 
grossolane, viene affinato in acciaio per 6- 8 mesi con ulteriore affinamento in 
bottiglia prima della commercializzazione.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

COLORE:
Rosso rubino intenso tendente al violaceo ed all’arancione con l’invecchiamento.

PROFUMO:
Frutti di sottobosco con note di ciliegia, amarena e prugna 
ma non mancano tipici sentori del cioccolato.

SAPORE:
Morbido, caldo, avvolgente, con tannini morbidissimi ed un retrogusto di 
mandorlato tipico del primitivo di Gioia del Colle. 

ABBINAMENTI E SERVIZIO:
Adatto a rinforzare pasta con ragú, si accompagna ottimamente con piatti a 
base di carni, selvaggina, funghi arrosto, pesce alla griglia nonchè con formaggi 
arricchiti di creme di confettura. Va servito alla temperatura di 16-18” C. Per una 
giusta conservazione del prodotto è indispensabile tenere la bottiglia in luogo 
fresco.

ALCOOL e CAPACITA’:
14% VOL. - CL. 75

NOTE SPECIFICHE:
VINO PRODOTTO CON UVE BIOLOGICHE

DOLCè
PRIMITIVO PUGLIA - I.G.P.
Selezione Elite



DENOMINAZIONE:
ROSATO PUGLIA I.G.P. 

VITIGNO/UVAGGIO:
PRIMITIVO

ZONA DI PRODUZIONE:
Colline dell’Alta Murgia Barese in Cassano delle Murge, Acquaviva delle Fonti, 
Gioia del Colle.

TIPOLOGIA TERRENO:
Prevalentemente calcareo leggermente argilloso con esposizione a sud-est ad 
un’altitudine da 350 a 500 mt/s.l.m., circondato da boschi di quercia e cotica 
murgiana ricca di essenze tipiche e spontanee del territorio.

CLIMA:
Sub-mediterraneo con estati calde ed inverni temperati ad eccezione di gennaio 
che rappresenta solitamente il mese più freddo.

COLTIVAZIONE:
Spalliera con una densità di ceppi per ettaro di circa 1500-1600 piante 
ed una resa per ettaro di uva di circa 70 q.li.

VENDEMMIA:
Nella seconda decade di ottobre con raccolta manuale di grappoli di racemi di 
primitivo in cassette forate di 15-20 kg. nelle prime ore del mattino con attenta 
selezione dei grappoli.

VINIFICAZIONE:
Pigiadiraspatura, pressatura soffice con breve macerazione sulle bucce 
e fermentazione a freddo con il controllo attento della temperatura per 
una migliore conservazione del profumi. Affinamento in acciaio per 3-4 
mesi con ulteriore affinamento in bottiglia per circa un mese prima della 
commercializzazione.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

COLORE:
Rosa cerasuolo con riflessi di viola brillante.

PROFUMO:
Fine, intenso di fiori e frutta a bacca rossa con sentori di rosa canina.

SAPORE:
Morbido, armonico, bilanciato da una piacevole freschezza e giusta sapidità 
con un finale persistente ed aromatico

ABBINAMENTI E SERVIZIO:
Indicato su piatti di pesce, carni bianche con salse delicate, formaggi stagionati. 
Va servito alla temperatura di 10-12 C. Per una giusta conservazione del prodotto 
è indispensabile tenere la bottiglia in luogo fresco.

ALCOOL e CAPACITA’:
14,5% VOL. - CL. 75

NOTE SPECIFICHE:
VINO PRODOTTO CON UVE BIOLOGICHE

RACEMì
ROSATO PUGLIA I.G.P.
Selezione Elite



DENOMINAZIONE:
ROSATO PUGLIA I.G.P.

VITIGNO/UVAGGIO:
NEGORAMARO

ZONA DI PRODUZIONE:
Colline dell’Alta Murgia Barese tra Cassano delle Murge, 
Gioia del Colle, Acquaviva delle fonti.

TIPOLOGIA TERRENO:
Prevalentemente calcareo leggermente argilloso con esposizione a sud-est ad 
un altitudine da 350 a 500 mt/slm, circondato da boschi di quercia e cotica 
murgiana ricca di essenze tipiche e spontanee del territorio.

CLIMA:
Sub-mediterraneo con estati calde ed inverni temperati ad eccezione di gennaio
che rappresenta solitamente il mese più freddo.

COLTIVAZIONE:
Spalliera con una densità di ceppi per ettaro di circa 1500-1600 
piante ed una resa per ettaro di uva di circa 70 q.li.

VENDEMMIA:
Nella prima decade di agosto con raccolta di grappoli manuale in cassette 
forate di 15-20 kg. nelle prime ore del mattino con attenta selezione dei grappoli.

VINIFICAZIONE:
Pigiadiraspatura, pressatura soffice con il controllo attento della temperatura per 
una migliore conservazione dei profumi . Affinamento in acciaio per 3-4 mesi con 
ulteriore affinamento in bottiglia per circa 1 mese prima della commercializzazione.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

COLORE:
Rosa salmone con riflessi di viola brillante.

PROFUMO:
Intenso di fiori bianchi ma anche di frutti di bosco in particolare mora e lampone 
con spiccate note di mirto. 

SAPORE:
Morbido, armonico, bilanciato da una piacevole freschezza con un finale 
persistente e leggermente speziato.

ABBINAMENTI E SERVIZIO:
Indicato su piatti di pesce, carni bianche con salse delicate, formaggi stagionati.
Va servito a temperatura di 10°C. Per una corretta conservazione del prodotto è 
indispensabile tenere la bottiglia in luogo fresco.

ALCOOL e CAPACITA’:
13% VOL. - CL. 75

NOTE SPECIFICHE:
VINO PRODOTTO CON UVE BIOLOGICHE

COLLè ROSA
ROSATO PUGLIA I.G.P.
Selezione Elite



DENOMINAZIONE:
BIANCO PUGLIA I.G.P.

VITIGNO/UVAGGIO:
VERDECA 100% IN PUREZZA

ZONA DI PRODUZIONE:
Colline dell’Alta Murgia Barese in Cassano delle Murge.

TIPOLOGIA TERRENO:
Prevalentemente calcareo leggermente argilloso misto a sabbia 
e croste affioranti ad un’altitudine da 350 a 500 mt/s.l.m. 
dove si producono vini di precoce finezza e versatilità.

CLIMA:
Sub-mediterraneo con estati calde ed inverni temperati ad eccezione di gennaio
che rappresenta solitamente il mese più freddo.

COLTIVAZIONE:
Spalliera con una densità di ceppi per ettaro di circa 1500-1600 
piante ed una resa per ettaro di uva di circa 80 q.li.

VENDEMMIA:
Nella prima decade di agosto con raccolta di grappoli manuale in cassette 
forate di 15-20 kg. nelle prime ore del mattino con attenta selezione dei grappoli.

VINIFICAZIONE:
Pigiadiraspatura, presatura soffice con breve macerazione e fermentazione a 
freddo per circa venti giorni con il controllo attento della temperatura per una 
migliore conservazione dei profumi.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

COLORE:
Giallo paglierino con riflessi verdolini.

PROFUMO:
Sentori delicatamente fruttati di banana, ananas e pesca bianca uniti a piacevoli 
note di miele e vaniglia

SAPORE:
Corpo pieno con stoffa elegante bilanciato da una gradevole freschezza e 
brillante sapidità con un finale piccante.

ABBINAMENTI E SERVIZIO:
Va accompagnato a piatti di pesce, fritture di ogni tipo, frutti di mare, risotti 
leggeri, carni bianche, provole, burrini e caclotte fresche. Va servito alla 
temperatura di 10” C. Per una giusta conservazione del prodotto è indispensabile 
tenere la bottiglia in luogo fresco.

ALCOOL e CAPACITA’:
12% VOL. - CL. 75

NOTE SPECIFICHE:
VINO PRODOTTO CON UVE BIOLOGICHE

VERDèCA
BIANCO PUGLIA I.G.P.
Selezione Elite



DENOMINAZIONE:
BIANCO PUGLIA I.G.P.

VITIGNO/UVAGGIO:
MINUTOLO

ZONA DI PRODUZIONE:
Colline dell’Alta Murgia Barese in Cassano delle Murge

TIPOLOGIA TERRENO:
Prevalentemente calcareo leggermente argilloso misto a sabbia e croste 
affioranti ad un’altitudine da 350 a 500 mt/s.l.m., dove si producono vini di 
precoce finezza e versatilità.

CLIMA:
Sub-mediterraneo con estati calde ed inverni temperati ad eccezione di gennaio 
che rappresenta solitamente il mese più freddo.

COLTIVAZIONE:
Spalliera con una densità di ceppi per ettaro di circa 1500-1600 
piante ed una resa per ettaro di uva di circa 80 q.li.

VENDEMMIA:
Nella prima decade di agosto con raccolta di grappoli manuale in cassette 
forate di 15-20 kg. nelle prime ore del mattino con attenta selezione del grappoli.

VINIFICAZIONE:
Pigiadiraspatura, presatura soffice e fermentazione a freddo per circa venti 
giorni con il controllo attento della temperatura per una migliore conservazione 
del profumi.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

COLORE:
Giallo paglierino con sfumature dorate.

PROFUMO:
Delicatamente fruttato di ananas e mela unito dal sentori freschi e gradevoli 
della rosa e salvia.

SAPORE:
Ben strutturato, pieno e rotondo equilibrato da una piacevole freschezza con un 
finale persistente e gradevolmente minerale. 

ABBINAMENTI E SERVIZIO:
Indicato su piatti di pesce, minestre di legumi, carni blanche con salse delicate, 
provole e formaggi freschi a pasta filata; accompagna bene anche dolci a base 
di mandorla e pasticceria secca. Va servito alla temperatura di 10° C. Per una 
giusta conservazione del prodotto è indispensabile tenere la bottiglia in luogo 
fresco.

ALCOOL e CAPACITA’:
12% VOL. - CL. 75

NOTE SPECIFICHE:
VINO PRODOTTO CON UVE BIOLOGICHE

MINù
BIANCO PUGLIA I.G.P.
Selezione Elite



DENOMINAZIONE:
BIANCO PUGLIA I.G.P.

VITIGNO/UVAGGIO:
BIANCO D’ALESSANO, MALVASIA.

ZONA DI PRODUZIONE:
Territorio della Valle d’Itria.

TIPOLOGIA TERRENO:
Tipicamente rossi e pietrosi ad un’altitudine da 300 a 350 mt/s.l.m., 
dove si producono vini rinomati per la loro freschezza e bevibilità.

CLIMA:
Mediterraneo con estati calde ed inverni temperati ad eccezione di gennaio 
che rappresenta solitamente il mese più freddo e in alcuni casi nevoso.

COLTIVAZIONE:
Spalliera con una densità di ceppi per ettaro di circa 1500-1600 
piante ed una resa per ettaro di uva di circa 80 q.li.

VENDEMMIA:
Nella prima decade di agosto con raccolta di grappoli manuale in cassette 
forate di 15-20 kg. nelle prime ore del mattino con attenta selezione del grappoli.

VINIFICAZIONE:
Pigiadiraspatura, presatura soffice con breve macerazione e fermentazione a 
freddo per circa venti giorni con il controllo attento della temperatura per una 
migliore conservazione dei profumi.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

COLORE:
Giallo paglierino con riflessi verdolini.

PROFUMO:
Sentori delicatamente floreali.

SAPORE:
Secco, pulito e leggermente frizzante, con una sensazione di morbidezza molto 
lunga in cui si avverte una leggera nota floreale.

ABBINAMENTI E SERVIZIO:
Va accompagnato a piatti di pesce, fritture di ogni tipo, grigliate di pesce 
e primi piatti leggeri. Va servito alla temperatura di 8-10° C. Per una giusta 
conservazione del prodotto è indispensabile tenere la bottiglia in luogo fresco.

ALCOOL e CAPACITA’:
12% VOL. - CL. 75

BRIOSè
VALLE D’ITRIA BLANC
Selezione Elite



DENOMINAZIONE:
ROSATO PUGLIA I.G.P.

VITIGNO/UVAGGIO:
PRIMITIVO - SAN GIOVESE

ZONA DI PRODUZIONE:
Territorio della Valle d’Itria.

TIPOLOGIA TERRENO:
Tipicamente rossi e pietrosi ad un’altitudine da 300 a 350 mt/s.l.m., 
dove si producono vini rinomati per la loro bevibilità.

CLIMA:
Mediterraneo con estati calde ed inverni temperati ad eccezione di gennaio 
che rappresenta solitamente il mese più freddo e in alcuni casi nevoso.

COLTIVAZIONE:
Spalliera con una densità di ceppi per ettaro di circa 1500-1600 
piante ed una resa per ettaro di uva di circa 80 q.li.

VENDEMMIA:
Nella prima decade di settembre con raccolta di grappoli manuale in cassette 
forate di 15-20 kg. nelle prime ore del mattino con attenta selezione dei grappoli.

VINIFICAZIONE:
Pigiadiraspatura, presatura soffice e fermentazione in bianco a freddo per circa 
venti giorni ad una temperatura di circa 15° C.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

COLORE:
Rosa brillante.

PROFUMO:
Sentori evidenti di piccoli frutti a bacca rossa.

SAPORE:
Secco, pulito e leggermente frizzante, con una sensazione di morbidezza molto 
lunga in cui si avverte una leggera nota di frutti di bosco e lamponi.

ABBINAMENTI E SERVIZIO:
Va accompagnato a piatti di pesce, fritture di ogni tipo, grigliate di pesce, carni 
bianche e primi piatti leggeri. Va servito alla temperatura di 8-10° C. Per una giusta 
conservazione del prodotto è indispensabile tenere la bottiglia in luogo fresco.

ALCOOL e CAPACITA’:
12% VOL. - CL. 75

BRIOSè
VALLE D’ITRIA ROSè
Selezione Elite



DENOMINAZIONE:
BIANCO PUGLIA I.G.P.

VITIGNO/UVAGGIO:
BIANCO D’ALESSANO, MALVASIA.

ZONA DI PRODUZIONE:
Territorio della Valle d’Itria.

TIPOLOGIA TERRENO:
Tipicamente rossi e pietrosi ad un’altitudine da 300 a 350 mt/s.l.m., 
dove si producono vini rinornati per la loro freschezza e bevibilità.

CLIMA:
Mediterraneo con estati calde ed inverni temperati ad eccezione di gennaio che 
rappresenta solitamente il mese più freddo e in alcuni casi nevoso.

COLTIVAZIONE:
Spalliera con una densità di ceppi per ettaro di circa 1500-1600 
piante ed una resa per ettaro di uva di circa 80 q.li.

VENDEMMIA:
Nella prima decade di agosto con raccolta di grappoli manuale in cassette 
forate di 15-20 kg. nelle prime ore del mattino con attenta selezione del grappoli.

VINIFICAZIONE:
Pigiadiraspatura, presatura soffice con breve macerazione e fermentazione 
a freddo per circa venti giorni con il controllo attento della temperatura 
per una migliore conservazione dei profumi.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

COLORE:
Giallo paglierino con riflessi verdolini.

PROFUMO:
Sentori delicatamente floreali.

SAPORE:
Secco, pulito e leggermente frizzante, con una sensazione di morbidezza 
molto lunga in cui si avverte una leggera nota floreale.

ABBINAMENTI E SERVIZIO:
Va accompagnato a piatti di pesce, fritture di ogni tipo, grigliate di pesce 
e primi piatti leggeri. Va servito alla temperatura di 8-10° C. Per una giusta 
conservazione del prodotto è indispensabile tenere la bottiglia in luogo fresco.

ALCOOL e CAPACITA’:
12% VOL. - CL. 75

éLéGANT
SPUMANTE BLANC BRUT
Selezione Elite



DENOMINAZIONE:
SPUMANTE ROSATOBRUT PUGLIA I.G.P.

VITIGNO/UVAGGIO:

ZONA DI PRODUZIONE:
Territorio della Valle d’Itria.

TIPOLOGIA TERRENO:
Tipicamente rossi e pietrosi ad un’altitudine da 300 a 350 mt/s.l.m., 
dove si producono vini rinornati per la loro freschezza e bevibilità.

CLIMA:
Mediterraneo con estati calde ed inverni temperati ad eccezione di gennaio che 
rappresenta solitamente il mese più freddo e in alcuni casi nevoso.

COLTIVAZIONE:
Spalliera con una densità di ceppi per ettaro di circa 1500-1600 
piante ed una resa per ettaro di uva di circa 80 q.li.

VENDEMMIA:
Nella prima decade di agosto con raccolta di grappoli manuale in cassette 
forate di 15-20 kg. nelle prime ore del mattino con attenta selezione del grappoli.

VINIFICAZIONE:
In rosato, a varietà separate con breve macerazione di 24-36 ore a 8-10°C.
La fermentazione primaria avviene a temperatura controllata ad opera di 
lieviti selezionati. La presa di spuma avviene a bassa temperatura in autoclavi.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

COLORE:
Rosa tenue, che ricorda il colore dei petali dei fiori di pesco e della rosa.

PROFUMO:
Intenso, fruttato, complesso e ricorda il profumo dei fiori, dei piccoli frutti rossi 
e frutta esotica matura.

SAPORE:
Presenta una buona nota acida, di gusto fresco, buona struttura, al palato 
risulta gradevole ed armonico.

ABBINAMENTI E SERVIZIO:
Ottimo sia da aperitivo e in abbinamento a verdure fritte; insalate di mare e 
piatti di pesce in genere. Va servito alla temperatura di 8-10° C. Per una giusta 
conservazione del prodotto è indispensabile tenere la bottiglia in luogo fresco.

ALCOOL e CAPACITA’:
12% VOL. - CL. 75

éLEGANT
SPUMANTE ROSè BRUT
Selezione Elite



DENOMINAZIONE:
BIANCO PUGLIA I.G.P.

VITIGNO/UVAGGIO:
BIANCO D’ALESSANO, MALVASIA.

ZONA DI PRODUZIONE:
Territorio della Valle d’Itria.

TIPOLOGIA TERRENO:
Tipicamente rossi e pietrosi ad un’altitudine da 300 a 350 mt/s.l.m., 
dove si producono vini rinornati per la loro freschezza e bevibilità.

CLIMA:
Mediterraneo con estati calde ed inverni temperati ad eccezione di gennaio che 
rappresenta solitamente il mese più freddo e in alcuni casi nevoso.

COLTIVAZIONE:
Spalliera con una densità di ceppi per ettaro di circa 1500-1600 
piante ed una resa per ettaro di uva di circa 80 q.li.

VENDEMMIA:
Nella prima decade di agosto con raccolta di grappoli manuale in cassette 
forate di 15-20 kg. nelle prime ore del mattino con attenta selezione del grappoli.

VINIFICAZIONE:
Pigiadiraspatura, presatura soffice con breve macerazione e fermentazione 
a freddo per circa venti giorni con il controllo attento della temperatura 
per una migliore conservazione dei profumi.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

COLORE:
Giallo paglierino con riflessi verdolini.

PROFUMO:
Sentori delicatamente floreali.

SAPORE:
Secco, pulito e leggermente frizzante, con una sensazione di morbidezza 
molto lunga in cui si avverte una leggera nota floreale.

ABBINAMENTI E SERVIZIO:
Va accompagnato a piatti di pesce, fritture di ogni tipo, grigliate di pesce 
e primi piatti leggeri. Va servito alla temperatura di 8-10° C. Per una giusta 
conservazione del prodotto è indispensabile tenere la bottiglia in luogo fresco.

ALCOOL e CAPACITA’:
12% VOL. - CL. 75

éLéGANT
SPUMANTE BLANC EXTRA DRY
Selezione Elite
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