
Rosato

Varietà: 40% Aleatico 30% Aglianico 30% Primitivo

Zona di Produzione: Vigneto Marchesana, 
Gioia del Colle 

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

Sistema di allevamento: Cordone speronato

Viti per ettaro: 4300

Resa per ettaro: 80 q.li
          
Vendemmia: Raccolta meccanica delle uve 
nella prima decade di Settembre

Vinificazione: Fermentazione alcolica in 
serbatoi di acciaio a temperatura controllata.
Spremitura soffice delle uve con breve 
macerazione in pressa a contatto con le 
bucce. 

Affinamento: 3 mesi in serbatoi di acciaio
e 2 mesi in bottiglia 

Note di degustazione

Aspetto: Colore rosa cerasuolo intenso

Profumo: Fini profumi fruttati (fragolina di 
bosco, lampone e ciliegia) e floreali (rosa, 
oleandro), impreziositi da ricordi di erbe 
aromatiche

Gusto: Gusto snello, equilibrato, con giusta 
rotondità bilanciata da piacevole freschezza 
e netto guizzo sapido. Finale di buona 
persistenza, delicatamente balsamico
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Rose

grapes: 40% Aleatico 30% Aglianico 30% Primitivo

Production Area: Vineyards Marchesana, 
Gioia del Colle, Puglia 

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

Vine-training system: Spur-pruned Cordon

Plants per hectare: 4300

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

Vinification: Alcoholic fermentation in 
stainless steel tanks at a controlled 
temperature. Soft pressing of the grapes with a 
brief maceration in contact with the skins.

Aging: 3 months in stainless steel tanks and 
2 months in the bottle 

Tasting notes

Sight: Intense cherry-pink colour

Nose: Fruity (strawberry, raspberry and cherry) 
and floral (rose, oleander), enhanced by hints 
of aromatic herbs

Palate: Smooth, silky and round, balanced by 
pleasant freshness and saline nuances. 
Persistent and balsamic finish
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