
Doc  Gioia del Colle

Varietà: Primitivo 50%, Sangiovese 50%

Tipo di terreno: Terreno rosso ferroso 
caratterizzato da uno strato di roccia 
calcarea

Sistema di allevamento: Guyot

Viti per ettaro: 4300

Resa per ettaro: 80 q.li
          
Vendemmia: raccolta manuale delle uve
nella prima decade di settembre

Vinificazione: spremitura soffice delle uve.
Fermentazione alcolica in serbatoi di
acciaio a temperatura controllata

Affinamento: 4 mesi in serbatoi di acciaio
e 2 mesi in bottiglia 

Note di degustazione

Aspetto: Luminoso rosa tenue dai cenni ramati

Profumo: Delizie olfattive di succo di 
melagrana, rosa canina, pompelmo rosa
e uva spina

Gusto: Correnti fresco-sapide movimentano
il sorso che chiude con ricordi di
fragolina e lampone
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Doc  Gioia del Colle

Grapes: Primitivo 50% Sangiovese 50%

Soil: Red iron soil, characterised by an
underlying layer of limestone

Vine-training system: Guyot

Plants per hectare: 4300

Production per hectare: 8 tons
          
Harvest: Manual harvest during the first
decade of September

Vinification: Soft pressing of the grapes. 
Alcoholic fermentation in
stainless steel tanks at a controlled
temperature

Aging: 4 months in stainless steel tanks and 2 
months in the bottle 

Tasting notes

Sight: Bright pale pink with hints of copper

Nose: Delicate bouquet of pomegranate
juice, rose hips, pink grapefruit and 
gooseberries

Palate: Fresh and savory taste that evolves to 
flavours of strawberries and raspberries
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