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il nostro vino è Buono perchè 
Frutto di una Terra che

Sappiamo Amare!

our wine is Good because it’s the Fruit of a Land
that we have learnt how to love! 
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UNA REALTÀ PRODUTTIVA MODERNA
---------------------------------------------------------------------------

A MODERN CONCEPT
La storia di Due Palme inizia nel 1989, quando un gruppo di dieci viticoltori, guidati dall'enologo e fondatore Angelo 
Maci, si associano dando vita ad una Cooperativa consapevoli dell’unicità della loro Terra e desiderosi di valorizzare 
quei vitigni autoctoni che oggi sono diventati bandiera del Salento nel mondo. Lo storico sodalizio nel corso degli anni 
ha saputo crescere legittimando la propria presenza nel panorama vitivinicolo mondiale. Due Palme oggi conta più 
di 1.000 soci conferitori e 2.500 ettari di vigneti dislocati tra le province di Brindisi, Lecce e Taranto; un patrimonio 
che permette alla cooperativa di produrre e mettere sul mercato gli autoctoni più importanti a bacca rossa come: 
Negroamaro, Primitivo, Susumaniello e Malvasia Nera, gli internazionali Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Syrah e 
Merlot, oltre i vitigni a bacca bianca Fiano, Vermentino e Falanghina. La produzione delle DOP interessa i blasonati e 
premiati Primitivo di Manduria, Salice Salentino, Brindisi e Squinzano. Accanto alla cantina principale di Cellino San 
Marco, ruotano altre 5 cantine incorporate nel corso degli anni: la Produttori Agricoli Di Cellino San Marco (fondata 
nel 1980), la Riforma Fondiaria sempre di Cellino (fondata nel 1955), la Cantina Sociale Angelini di San Pietro Vernotico 
(fondata  nel 1961), la San Gaetano di Lizzano (fondata nel 1959) e la Riforma Fondiaria di Monteroni Arnesano (fondata 
nel 1960). Nella sede centrale di Cellino San Marco si svolgono tutti i processi di vinificazione, invecchiamento, 
imbottigliamento e stoccaggio dei vini. Importantissima nei processi di invecchiamento è la barricaia che in 1.500 metri 
quadri a 5 metri di profondità, comprende sia legni francesi che americani, ed ha una capacità di circa 10.000 ettolitri. 
Negli anni la storia di Cantine Due Palme è diventata la storia di un intero territorio.

***
The history of Due Palme begins in 1989, when a group of ten winegrowers, led by the winemaker and founder Angelo Maci, come 
together to create a Cooperative aware of the uniqueness of their land and eager to enhance those native vines that today have 
become flag of Salento in the world. Over the years, the historic partnership has been able to grow, legitimizing its presence in 
the world wine scene. Due Palme today has more than 1.000 conferring members and 2.500 hectares of vineyards located in the 
provinces of Brindisi, Lecce and Taranto; a heritage that allows the cooperative to produce and sell the most important native red 
grapes such as: Negroamaro, Primitivo, Susumaniello and Malvasia Nera, the international Chardonnay, Cabernet Sauvignon, 
Syrah and Merlot, as well as the white grape varieties Fiano, Vermentino and Falanghina. The production of DOPs involves the 
noble and award-winning Primitivo di Manduria, Salice Salentino, Brindisi and Squinzano.
Alongside the main cellar of Cellino San Marco, there are 5 other wineries incorporated over the years: the Produttori Agricoli Di 
Cellino San Marco (founded in 1980), the Riforma Fondiaria of Cellino San Marco (founded in 1955), the Cantina Sociale Angelini di 
San Pietro Vernotico (founded in 1961), the San Gaetano di Lizzano (founded in 1959) and the Land Reform of Monteroni Arnesano 
(founded in 1960). All the winemaking, ageing, bottling and storage processes of the wines take place in the headquarters in Cellino 
San Marco. Very important in the aging processes is the barrel cellar which in 1,500 square meters at a depth of 5 meters, includes 
both French and American woods, and has a capacity of about 10,000 hectoliters. Over the years the history of Cantine Due Palme 
has become the history of an entire territory.
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CELLINO SAN MARCO

LIZZANO ARNESANO
MONTERONI

SAN PIETRO
VERNOTICO
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SALENTO, LA TERRA DELL’INCANTO
---------------------------------------------------------------------------

SALENTO, THE LAND OF ENCHANTMENT
Benvenuti nel Salento, un paradiso terrestre che sintetizza uno stile di vita autentico e senza eguali. 
Il Salento è un luogo di attraversamento, tra est e ovest, un gioco di colori che crea un’estetica unica: 
masserie, case di città, case di campagna, antichi palazzi, piccoli villaggi, torri di avvistamento lungo 
le coste, ulivi e...meravigliosi vigneti. Tutto intorno, pietre antiche, terra rossa, gente calorosa, strade 
strette, case imbiancate, balconi barocchi, gerani a cascata, semplicità e campagna incontaminata, mare 
blu. Poetico, intimo, stretto tra due mari, questo paradiso del sud Italia è allo stesso tempo semplice e 
sofisticato. Non c’è civiltà, dai Messapi in avanti, che non sia passata di qui, e ognuna ha lasciato le sue 
tracce. Un esempio è proprio il territorio su cui sorge Cellino San Marco, su quello che viene chiamato 
“Limitone dei greci”, ossia un’opera bizantina in pietra costruita intorno alla fine del VII secolo di cui 
non ci sono prove, ma che, secondo la Storia, avrebbe dovuto costituire un limite tra i domini bizantini 
(greci) dell’attuale Salento a sud, e quelli longobardi a nord - ossia da Otranto fino alla distrutta Valesio, 
città prima Messapica, poi Greca e poi Romana, che sorgeva tra l’attuale Cellino e il Mar Adriatico.  
Crogiolo di razze, centro del mediterraneo e quindi per molti secoli anche del mondo, terra di cultura, 
certamente dai forti contrasti e dalle grandi passioni.

***
Welcome to Salento, an earthly paradise that summarizes an authentic and unparalleled lifestyle. Salento is a 
crossing place, between east and west, a play of colors that creates a unique aesthetic: farms, town houses, country 
houses, ancient palaces, small villages, watchtowers along the coasts, olive trees and. ..wonderful vineyards. All 
around, ancient stones, red earth, warm-hearted people, narrow streets, whitewashed houses, baroque balconies, 
cascading geraniums, simplicity and pristine countryside, blue sea. Poetic, intimate, sandwiched between two 
seas, this southern Italian paradise is both simple and sophisticated. There is no civilization, from the Messapians 
onwards, that hasn’t passed through here, and each one has left its traces.
An example is precisely the area where Cellino San Marco stands, on what is called the “Limiton of the Greeks”, 
i.e. a Byzantine stone work built around the end of the 7th century of which there is no evidence, but which, 
according to History, should have constituted a limit between the Byzantine (Greek) dominions of the current 
Salento to the south, and the Lombard ones to the north - that is, from Otranto to the destroyed Valesio, a city first 
Messapian, then Greek and then Roman, which stood between the current Cellino and the Adriatic Sea.
Melting pot of races, center of the Mediterranean and therefore for many centuries also of the world, a land of 
culture, certainly with strong contrasts and great passions.
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SOSTENIBILITÀ E RISPETTO DEL TERRITORIO
---------------------------------------------------------------------------

SUSTAINIBILITY AND RESPECT FOR THE TERRITORY
La nostra è una terra unica, fatta di gente che parla poco, ride tanto e sa rimboccarsi le maniche. Non è un caso 
che qualcuno con più esperienza di noi, abbia inserito la Puglia tra le regioni più belle al mondo. Sui nostri mari, 
nei nostri borghi, tra i castelli e le cattedrali, qui in Puglia la vita scorre lenta e tutto sembra essere più buono. 
Lo sanno bene più di mille soci viticultori; insieme, da più di trent’anni, portiamo sulle tavole di tutto il mondo 
il nostro vino, la nostra terra. Ci dicevano che sarebbe stato difficile, che avremmo fallito, ma noi sapevamo che 
la nostra pubblicità migliore stava proprio in quei terreni generosi sui quali crescevano e davano frutti i nostri 
alberelli di negroamaro e primitivo. Negli anni abbiamo voluto tutelare questa terra; come ci hanno insegnato a fare 
i nostri nonni e prima ancora i loro padri, in una danza ciclica che oggi insegniamo ai nostri figli. Il nostro vino è 
buono perché abbiamo eliminato i pesticidi sostituendoli con metodi innovativi a basso impatto ambientale, 
come quello della confusione sessuale. Il nostro vino è buono perché abbiamo scelto fornitori certificati che 
producono rispettando l’ambiente. Abbiamo ridotto il peso del vetro delle nostre bottiglie, scelto tappi in 
sughero prodotti da aziende che tutelano le foreste ripiantando alberi e quando usiamo i tappi tecnici, ci 
assicuriamo che siano riciclabili al 100% perché la nostra terra, il nostro mare, appartengono ai nostri figli e a chi 
verrà dopo di loro. Il nostro vino è buono perché sa del nostro impegno, dei nostri sacrifici, della nostra voglia di 
rispettare questa terra, questo dono che Dio ha voluto farci. Il nostro vino è buono perché è frutto di una terra che 
sappiamo amare.

***
Ours is a unique land, made up of people who speak little, laugh a lot and know how to roll up their sleeves. It’s no coincidence 
that someone with more experience than us has included Puglia among the most beautiful regions in the world. On our seas, 
in our villages, between castles and cathedrals, here in Puglia life flows slowly and everything seems to be better. More than 
a thousand winegrowing members know this well; together, for more than thirty years, we have brought our wine and 
our land to tables all over the world. Many people told us it would be difficult, that we would fail, but we knew that our 
best advertisement lay precisely in those generous lands on which our Negroamaro and Primitivo saplings grew and bore 
fruit. Over the years we have wanted to protect this land; as our grandparents and their fathers taught us to do, in a cyclical 
dance that we teach our children today. Our wine is good because we have eliminated pesticides by replacing them with 
innovative methods with low environmental impact, such as sexual confusion. Our wine is good because we have 
chosen certified suppliers who produce while respecting the environment. We have reduced the weight of the glass 
in our bottles, chosen cork stoppers produced by companies that protect forests by replanting trees and when we use 
technical stoppers, we make sure they are 100% recyclable because our land, our sea, belong to our children and who will 
come after them. Our wine is good because it’s expression of our passion, commitment, sacrifices and desire to respect this 
land, that we have preciously been given. Our wine is good because it is the fruit of a land that we have learnt how to love.
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NEI LUOGHI DOVE NASCE IL NOSTRO VINO
---------------------------------------------------------------------------

IN THE PLACES WHERE OUR WINE WAS BORN
Nel corso degli anni abbiamo investito nell’enoturismo affinchè a chiunque fosse offerta la possibilità di scoprire una 
terra meravigliosa e ricca come la nostra. Due sono le strutture al centro del nostro progetto: Kelina Charme Hotel, 
una dimora ideale per trascorrere un piacevole soggiorno, visitare la nostra cantina e percorrere le strade del vino. Il 
palazzo, edificato intorno al XVIII secolo in stile tipico del luogo, con pietre di tufo e carparo, nel cuore della città, l’attuale 
Piazza Aldo Moro, è stato restituito al suo splendore originale. Confortevoli ed accoglienti le camere Classic e Superior 
dispongono tutte di: aria condizionata, asciugacapelli, servizi privati, connessione internet wi-fi.
Scopri di più su: www.kelinahotel.it

Immerso in otto ettari di “Foresta Oritana” sorge un antico maniero dell’Ottocento. Villa Neviera Wine Resort è un luogo 
dedicato al turismo d’eccellenza, quello che vuole regalare ai propri ospiti un’esperienza sensoriale indimenticabile. 
La nostra è una struttura che ha tutti i comfort che il visitatore possa richiedere. Matrimoni, party e cerimonie ben si 
prestano ad avere luogo nella dimora storica che più che una semplice location è un brand dell’eno-turismo. 
Il vino è il leitmotiv di un viaggio alla ricerca del gusto, della tradizione e della cultura che molti turisti cercano quando 
vengono a visitare il Salento. Abbiamo costruito una vera e propria wine experience aggiornando quella che è, 
nell’iconografia classica, la concezione di vacanza “rilassante”. Scopri di più su: www.villaneviera.it

***
Over the years we have invested in wine tourism so that anyone could be offered the opportunity to discover a 
wonderful and rich land like ours. There are two structures at the center of our project: Kelina Charme Hotel, an ideal 
place to spend a pleasant stay, visit our cellar and travel the wine routes. The palace, built around the eighteenth 
century in the typical style of the place, with tuff and carparo stones, in the heart of the city, the current Piazza Aldo 
Moro, has been returned to its original splendour. Comfortable and welcoming, the Classic and Superior rooms all 
have: air conditioning, hairdryer, private bathroom, wi-fi internet connection. Find out more: www.kelinahotel.it 

Immersed in eight hectares of “Foresta Oritana” stands an ancient manor house from the nineteenth century. Villa 
Neviera Wine Resort is a place dedicated to tourism of excellence, the one that wants to give its guests an unforgettable 
sensory experience. Ours is a structure that has all the comforts that the visitor may require. Weddings, parties and 
ceremonies lend themselves well to taking place in the historic residence which is more than a simple location, a brand 
of wine tourism. Wine is the leitmotiv of a journey in search of taste, tradition and culture that many tourists seek when 
they come to visit Salento. We have built a real wine experience by updating what is, in the classic iconography, the 
concept of a “relaxing” holiday. Find out more: www.villaneviera.it
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UVE
Negroamaro 80% Malvasia Nera 20%

DENSITÀ D’IMPIANTO
4.500 piante per ettaro

TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti ad alberello pugliese nella zona di produzione del 
Salice Salentino DOP

TERRENO
Franco-argilloso, profondo e caratterizzato da pietrisco

VENDEMMIA
Metà settembre

VINIFICAZIONE
Vengono impiegate solo uve completamente sane a 
leggera surmaturazione, selezionate e raccolte a mano in 
piccole cassette. La fermentazione avviene in vinificatori 
orizzontali rotativi a temperatura controllata fra i 23-25°C 
per circa 14 giorni. La svinatura finale avviene mediante 
presse soffici

AFFINAMENTO
Affinamento in barrique di rovere francese e americano, 
poi in bottiglia

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Un blend iconico, rappresentativo del Salento, dal colore 
rosso rubino compatto, con lampi granato. All’olfatto è 
complesso: apre con sentori di confettura di ciliegie, poi 
spezie dolci che ne accrescono la complessità, ed un 
respiro mentolato a fare da sfondo, a ricordarne l’anima 
mediterranea. Il sorso è pieno, avvolgente, sferzante di 
freschezza e sapidità salmastra. Il tannino è voluminoso 
ed elegante, perfettamente integrato nella struttura. Di 
lunga persistenza

ABBINAMENTI
Agnello al forno con patate; formaggi stagionati; 
selvaggina e brasati; tagli nobili di carni rosse

TEMPERATURA DI SERVIZIO 18/20°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 14,5% vol.

DISPONIBILE NEI FORMATI
75cl - 150cl - 3lt - 5lt

GRAPES
Negroamaro 80% Malvasia Nera 20%

PLANTING DENSITY
4.500 plants/Ha

TRAINING SYSTEM
Apulian sapling plants in the Salice Salentino DOP 
production area

TERROIR
Clayey, deep and characterized by gravel

HARVEST
Mid september

PRODUCTIVE PROCESS
Only completely healthy, slightly overripe grapes are used, 
selected and hand-picked in small boxes. Fermentation 
takes place in horizontal rotary fermenters at a controlled 
temperature between 23-25°C for about 14 days. The final 
racking takes place using soft presses

AGING PROCESS
Aging in french and american oak barrels and then in bottle

ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
An iconic blend, representative of Salento, it has full and 
brilliant ruby color, with hints of garnet. On the nose it 
is complex and intense: at first, you can smell cherry 
jam, then sweet spices making it more complex, on a 
background of mint, which enhances the Mediterranean 
soul. The mouthfeel is full-bodied, fresh, with brackish 
sapidity. Tannin is voluminous and elegant, perfectly 
integrated into the texture. Long and pleasant persistence

FOOD PAIRING
Roasted lamb with potatoes; aged cheeses; game; noble 
cuts of red meat

SERVICE TEMPERATURES 18/20°C
ALCOHOLIC STRENGTH 14,5% vol.

AVAILABLE SIZES
75cl - 150cl - 3lt - 5lt

SELVAROSSASELVAROSSA
SALICE SALENTINO ROSSO D.O.P. RISERVA
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1943 DEL PRESIDENTE1943 DEL PRESIDENTE
SALENTO I.G.P. ROSSO

UVE
Aglianico 50% - Primitivo 50%

DENSITÀ D’IMPIANTO
4.500 piante per ettaro

TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti ad alberello e spalliera nell’agro di Cellino San Marco

TERRENO
Franco - argilloso, profondo e caratterizzato da pietrisco

VENDEMMIA
Inizio settembre per il Primitivo, inizio ottobre per l’Aglianico

VINIFICAZIONE
Le uve vengono selezionate e raccolte a mano in piccole 
cassette, parte di queste subisce il processo di appassimento 
nelle nostre fruttaie. La fermentazione avviene in vinificatori 
orizzontali rotativi a temperatura controllata fra i 23-25°C per 
circa 14 giorni. La svinatura finale avviene mediante presse 
soffici, segue l’assemblaggio

AFFINAMENTO
Lungo affinamento in barrique di rovere francese e 
americano, poi in bottiglia

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Un vino che eleva all’eccellenza due dei vitigni più 
rappresentativi del Sud Italia: l’Aglianico e il Primitivo. 
Dal primo trae l’austerità e la trama tannica, dal secondo 
l’avvolgente morbidezza. Alla vista si presenta color granato, 
profondo ma sorprendentemente lucente.  L’olfatto regala 
un bouquet di straordinaria complessità: frutta rossa 
essiccata, viole e rose appassite, poi spezie dolci, tabacco, 
cioccolato, sbuffi balsamici. Il sorso è travolgente: l’alcolicità 
è equilibrata dalla sferzante freschezza, il tannino accarezza 
piacevolmente il palato. La persistenza infinita è a dir poco 
entusiasmante

ABBINAMENTI
Fiorentina alla brace: formaggi a lunga stagionatura; agnello 
in crosta con erbe aromatiche; selvaggina

TEMPERATURA DI SERVIZIO 18/20°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 15% vol.

DISPONIBILE NEI FORMATI
75cl - 3lt

GRAPES
Aglianico 50% - Primitivo 50%

PLANTING DENSITY
4.500 plants/Ha

TRAINING SYSTEM
Sapling and trellises located in Cellino San Marco

TERROIR
Clayey, deep and characterized by gravel

HARVEST
Early september for Primitivo, early october for Aglianico

PRODUCTIVE PROCESS
The grapes are selected and hand picked in small boxes, 
part of which undergoes the drying process in our lofts. 
Fermentation takes place in horizontal rotary fermenters at a 
controlled temperature between 23-25° C for about 14 days. 
The final racking takes place using soft presses, assembly 
follows

AGING PROCESS
Long aging in french and american oak barrels and then in 
bottle

ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
A wine which makes Aglianico and Primitivo express the 
excellence of two of the most representative vines of South 
Italy: the first one gives the characteristics of its austerity 
and tannic texture; the second one the enveloping softness. 
Garnet colored, deep but surprisingly bright. Complex 
bouquet: dried red berries, violet and roses, sweet spices, 
tobacco, chocolate, balsamic whiffs. The mouthfeel is 
overwhelming. The alcoholicity is balanced by the biting 
freshness. Tannin caresses palate. Endless, fascinating 
persistence

FOOD PAIRING
Florentine steak; long-aged cheeses; lamb in potato crust 
with aromatic herbs, game

SERVICE TEMPERATURES 18/20°C
ALCOHOLIC STRENGTH 15% vol.

AVAILABLE SIZES
75cl - 3lt
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SAN GAETANOSAN GAETANO
PRIMITIVO DI MANDURIA D.O.C. ROSSO RISERVA

UVE
Primitivo
DENSITÀ D’IMPIANTO
4.600 piante per ettaro
TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti a spalliera nelle terre del Primitivo di Manduria 
DOC, sede della nostra Cantina “San Gaetano”
TERRENO
Franco-argilloso, calcareo, ricco di minerali e ossidi di 
ferro che conferiscono il caratteristico colore rosso alla 
terra
VENDEMMIA
Fine agosto, inizio settembre
VINIFICAZIONE
Le uve con leggera surmaturazione in pianta vengono 
raccolte a mano in piccole cassette. La fermentazione 
avviene in vinificatori verticali a temperatura controllata 
fra i 23-25°C per circa 10 giorni. La svinatura finale 
avviene mediante presse soffici
AFFINAMENTO
Lungo affinamento in barrique di rovere francese e 
americano, poi in bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Colore rubino impenetrabile con riflessi purpurei. 
L’olfatto regala sentori di marasca, carrubo, prugna, 
seguiti da gentili note speziate e finale di cioccolato. 
Il sorso è elegante ed avvolgente in perfetto equilibrio 
tra morbidezza, freschezza e sapidità. Carezzevole il 
tannino. Persistente ed appagante
ABBINAMENTI
Pezzetti di cavallo al sugo; agnello al forno; spezzatini con 
sughi piccanti; formaggi a lunga stagionatura; salumi
TEMPERATURA DI SERVIZIO 18/20°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 15% vol.

GRAPES
Primitivo
PLANTING DENSITY
4.600 plants/Ha
TRAINING SYSTEM
Trellises plants in the lands of Primitivo di Manduria DOC, 
where is our "San Gaetano" Winery
TERROIR
Clayey, calcareous, rich in minerals and iron oxides that 
give the characteristic red color to the earth
HARVEST
End of august, early september
PRODUCTIVE PROCESS
The grapes with slight over-ripening on the plant are 
harvested by hand in small boxes. Fermentation takes 
place in vertical fermenters at a controlled temperature 
between 23-25 ° C for about 10 days. The final racking 
takes place using soft presses
AGING PROCESS
Long aging in French and American oak barrels then in 
bottle
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
Impenetrable ruby color with purple reflections. The nose 
offers hints of cherry, carob, plum, followed by gentle 
spicy notes and a chocolate finish. The sip is elegant 
and enveloping in perfect balance between softness, 
freshness and flavor. The tannin is caressing. Persistent 
and satisfying
FOOD PAIRING
Red meat with sauce; lamb in the oven; stews with spicy 
sauces; long-aged cheeses; cured meat
SERVICE TEMPERATURES 18/20°C
ALCOHOLIC STRENGTH 15% vol.
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SELVAROSSA RISERVA DEL FONDATORESELVAROSSA RISERVA DEL FONDATORE
SALICE SALENTINO ROSSO D.O.P. RISERVA

UVE
Negroamaro 80% Malvasia Nera 20%

DENSITÀ D’IMPIANTO
4.500 piante per ettaro

TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti ad alberello pugliese nella zona di produzione del 
Salice Salentino DOP, attentamente selezionati.

TERRENO
Franco-argilloso, profondo e caratterizzato da pietrisco.

VENDEMMIA
Metà settembre

VINIFICAZIONE
Vengono impiegate le uve provenienti solo dalle migliori 
annate, altamente selezionate e vendemmiate a mano 
in piccole cassette di cui una parte viene sottoposta ad 
appassimento nelle nostre fruttaie. La fermentazione è 
condotta a temperatura controllata 23-25°C in vinificatori 
orizzontali rotativi. Segue pressatura soffice

AFFINAMENTO
Lungo affinamento in barrique di rovere francese e 
americano, infine lunga elevazione in bottiglia

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Un vino che possiamo definire esemplare perché eleva 
all’eccellenza uno dei blend dotati di maggiore storicità 
nel territorio: il Negramaro con la Malvasia Nera.  Alla 
vista si presenta colore rubino, intenso e compatto, ma 
straordinariamente vivido. Nel calice sfumature granato. 
Ampio il bouquet di profumi che ci regala: dominanza di 
frutta rossa in confettura, note speziate e sentori tostati, 
effluvi balsamici e minerali. Il gusto è prorompente, in 
perfetto equilibrio tra struttura ed eleganza, tra alcolicità 
e componente fresco sapida, con un tannino nobile, 
carezzevole. Infinita è la persistenza

ABBINAMENTI
Brasato di manzo al Negroamaro; stracotto di cavallo; 
formaggi stagionati; selvaggina; tagli nobili di carni rosse

TEMPERATURA DI SERVIZIO 18/20°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 14,5% vol.

GRAPES
Negroamaro 80% Malvasia Nera 20%

PLANTING DENSITY
4.500 plants/Ha

TRAINING SYSTEM
Apulian sapling plants in the Salice Salentino DOP area, 
carefully selected

TERROIR
Clayey, deep and characterized by gravel

HARVEST
Mid september

PRODUCTIVE PROCESS
Only the grapes from the best vintages are used, highly 
selected and hand picked in small boxes of which a part is 
subjected to drying in our lofts. Fermentation is carried out 
at a controlled temperature of 23-25°C in horizontal rotary 
fermenters. Soft pressing follows

AGING PROCESS
Long aging in french and american oak barrels, then long 
elevation in bottle

ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
A wine we can define emblematic, because it brings 
to excellence, one of the most historical local blends: 
Negroamaro and Malvasia Nera. Ruby red color, intense 
and compact, extraordinarily vivid. In the glass, garnet 
hints. Large bouquet: dominance of red fruit jam, spicy 
notes and toasted aromas, balsamic and mineral scents. 
The taste is bursting, with a perfect balance between 
structure and elegance, alcoholicity and fresh savory 
component, with noble and caressing tannin. Long 
persistence finish

FOOD PAIRING
Braised beef with Negroamaro; aged cheeses; game; 
noble cuts of red meats

SERVICE TEMPERATURES 18/20°C
ALCOHOLIC STRENGTH 14,5% vol.
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SELVAROSSA TERRASELVAROSSA TERRA
SALICE SALENTINO ROSSO D.O.P. RISERVA

UVE
Negroamaro 80% Malvasia Nera 20%
DENSITÀ D’IMPIANTO
4.600 piante per ettaro
TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti ad alberello pugliese nella zona di produzione del 
Salice Salentino D.O.P., attentamente selezionati
TERRENO
Franco-argilloso, profondo e caratterizzato da pietrisco
VENDEMMIA
Metà settembre
VINIFICAZIONE
Vengono impiegate solo le uve provenienti dalle 
migliori annate e dai migliori appezzamenti, altamente 
selezionate e vendemmiate a mano in piccole cassette 
di cui una parte viene sottoposta ad appassimento 
nelle nostre fruttaie. La fermentazione è condotta a 
temperatura controllata 23-25°C in vinificatori orizzontali 
rotativi. Segue pressatura soffice
AFFINAMENTO
Lungo affinamento in barrique di rovere francese e 
americano, poi in acciaio e infine in bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Rubino compatto screziato di granato. Profilo olfattivo 
ampio ed intenso: frutti rossi in confettura, erbe 
aromatiche, spezie dolci e tostatura, impreziositi da 
cenni di sottobosco. Il sorso è avvolgente, morbido e 
voluminoso, reso persistente da un tannino nobile e 
saporito ed una lunga scia fruttata
ABBINAMENTI
Tagli di carni nobile rosse; maialino in crosta; formaggi 
stagionati con marmellate rosse; salumi pregiati
TEMPERATURA DI SERVIZIO 18/20°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 15% vol.

GRAPES
Negroamaro 80% Malvasia Nera 20%
PLANTING DENSITY
4.600 plants/Ha
TRAINING SYSTEM
Apulian sapling plants in the Salice Salentino DOP 
production area, carefully selected
TERROIR
Clayey, deep and characterized by gravel
HARVEST
Mid september
PRODUCTIVE PROCESS
Only the grapes from the best vintages and from the best 
plots are used, highly selected and harvested by hand 
in small boxes of which a part is subjected to drying in 
our lofts. Fermentation is carried out at a controlled 
temperature of 23-25°C in horizontal rotary fermenters. 
Soft pressing follows
AGING PROCESS
Long aging in french and american oak barriques, then in 
steel and finally in bottle
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
Compact ruby mottled with garnet. Ample and intense 
olfactory profile: red fruits in jam, aromatic herbs, 
sweet spices and toasting, embellished with hints of 
undergrowth. The sip is enveloping, soft and voluminous, 
made persistent by a noble and tasty tannin and a long 
fruity trail
FOOD PAIRING
Noble red meat cuts; crusted pork; aged cheeses with red 
jams; fine cured meats
SERVICE TEMPERATURES 18/20°C
ALCOHOLIC STRENGTH 15% vol.
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ETTAMIANOETTAMIANO
SALENTO I.G.P. PRIMITIVO

UVE
Primitivo
DENSITÀ D’IMPIANTO
5.000 piante per ettaro
TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti a spalliera fra le province di Brindisi e Lecce
TERRENO
Franco-argilloso, calcareo, ricco di minerali e ossidi di 
ferro che conferiscono il caratteristico colore rosso alla 
terra
VENDEMMIA
Inizio settembre
VINIFICAZIONE
Le uve vengono lasciate surmaturare su pianta e raccolte 
manualmente previa attenta selezione dei grappoli 
più sani. Fermentazione a temperatura controllata in 
vinificatori orizzontali rotativi fra i 23-25°C per 10 giorni. 
Segue svinatura mediante pressa soffice
AFFINAMENTO
Breve affinamento in barrique di rovere francese di 
secondo e terzo passaggio, poi in bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Rubino intenso con riflessi purpurei, un Primitivo che fa 
della piacevolezza il proprio tratto distintivo. Nel calice 
si schiudono sentori di frutta matura ma vivace, note 
speziate di cannella, poi cacao e liquirizia. Il gusto è 
coerente e la sua piacevolezza ci accompagna a lungo, 
sostenuta da una nota fresca e sapida che invita ad un 
secondo assaggio. Di lunga persistenza
ABBINAMENTI
Agnello in agrodolce; cinghiale in umido; formaggi a lunga 
stagionatura; puntine di maiale; salumi
TEMPERATURA DI SERVIZIO 18/20°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 14,5% vol.

GRAPES
Primitivo
PLANTING DENSITY
5.000 plants/Ha
TRAINING SYSTEM
Trellises plants among the provinces of Brindisi and 
Lecce
TERROIR
Clayey, calcareous, rich in minerals and iron oxides that 
give the characteristic red color to the earth
HARVEST
Early september
PRODUCTIVE PROCESS
The grapes are left to overripe on the vine and harvested 
manually after careful selection of the healthiest 
bunches. Fermentation at controlled temperature in 
horizontal rotary fermenters between 23-25 ° C for 10 
days. It follows racking in the soft press
AGING PROCESS
Aging in second and third passage french oak barriques, 
then in bottle
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
Deep ruby color, with hints of purple, it's a wine obtained 
from Primitivo grapes whose distinctive feature is 
pleasantness. On the nose, you can smell ripe but lively 
fruit, cinnamon notes, chocolate, tobacco and liquorice. 
The taste is consistent, enveloping your palate, giving 
elegance and long pleasantness with a fresh savory 
note which make you sip it again. Long and fulfilling 
persistence
FOOD PAIRING
Sweet and sour lamb; stewed wild boar; long-aged 
cheeses; pork ribs; cured meat
SERVICE TEMPERATURES 18/20°C
ALCOHOLIC STRENGTH 14,5% vol.
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SELVAMARASELVAMARA
SALENTO I.G.P. NEGROAMARO

UVE
Negroamaro
DENSITÀ D’IMPIANTO
5.000 piante per ettaro
TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti ad alberello disposti a “settonce”, sesto 
d’impianto tradizionale che massimizza l’esposizione 
solare e la ventilazione
TERRENO
Franco-argilloso e caratterizzato da pietrisco
VENDEMMIA
Fine settembre
VINIFICAZIONE
Le uve vengono raccolte manualmente da vigneti 
selezionati. La fermentazione avviene in vinificatori 
orizzontali rotativi a temperatura controllata fra i 23-25°C 
per circa 10 giorni. La svinatura finale avviene mediante 
presse soffici
AFFINAMENTO
Breve affinamento in barrique di rovere francese di 
secondo e terzo passaggio, poi in bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Un Negramaro in purezza, esemplare a partire dal primo 
colpo d’occhio: rubino materico ma lucente, con unghia 
granato. All’olfatto evoca sentori di ciliegia e piccoli frutti 
neri di bosco. Seguono delicati sentori di vaniglia e note 
tostate. Avvolgente al palato, caldo ma adeguatamente 
sostenuto da freschezza e sapidità. Tannino carezzevole, 
lungo per persistenza, il finale
ABBINAMENTI
Filetto al pepe verde; entrecôte in salsa bordolese; 
grigliate di carne; formaggi stagionati; salumi
TEMPERATURA DI SERVIZIO 18/20°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 13,5% vol.

GRAPES
Negroamaro
PLANTING DENSITY
5.000 plants/Ha
TRAINING SYSTEM
Sapling plants arranged in "settonce", the sixth of a 
traditional plant that maximizes solar exposure and 
ventilation
TERROIR
Clayey, characterized by gravel
HARVEST
End of september
PRODUCTIVE PROCESS
The grapes are harvested manually from selected 
vineyards. Fermentation takes place in horizontal rotary 
fermenters at a controlled temperature between 23-25° 
C for about 10 days. The final racking takes place using 
soft presses
AGING PROCESS
Short aging in second and third passage french oak 
barriques, then in bottle
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
Negroamaro in pureness, fascinating at a first glance: 
dark ruby color, with slight garnet hints. On the nose 
the wine presents delicate aroma of cherry and little 
berries. Then you can smell scents of vanilla and toasted 
notes. Enveloping on the palate, warm and fresh savory. 
Caressing velvety tannin, persistent finish
FOOD PAIRING
Beef fillet with green peppercorns; entrecôte in Bordelaise 
sauce; grilled meat; aged cow's milk cheeses; cured meat
SERVICE TEMPERATURES 18/20°C
ALCOHOLIC STRENGTH 13,5% vol.
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SERRESERRE
SALENTO I.G.P. SUSUMANIELLO

UVE
Susumaniello
DENSITÀ D’IMPIANTO
4.500 piante per ettaro
TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti a spalliera nell’area brindisina, zona d’origine di 
questo vitigno autoctono
TERRENO
Franco-argilloso, profondo e caratterizzato da pietrisco
VENDEMMIA
Fine settembre
VINIFICAZIONE
La vendemmia è tardiva per assicurare una leggera 
surmaturazione, raccolta manuale in piccole cassette. La 
fermentazione avviene in vinificatori orizzontali rotativi a 
temperatura controllata fra i 23-25°C per circa 10 giorni. 
La svinatura finale avviene mediante presse soffici
AFFINAMENTO
Affinamento in serbatoi in acciaio e in bottiglia, per 
esaltare il carattere varietale del vino
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Un vino che dimostra come il Susumaniello, se lavorato 
sapientemente, sappia regalare risultati di assoluta 
eleganza. Il colore è un profondo rosso rubino. Emergono 
sentori di frutta rossa e spezie, pepe nero e chiodo di 
garofano, sullo sfondo note terrose e sentori salmastri. Il 
sorso è voluminoso, equilibrato, pieno, con buon apporto 
della componente fresco sapida. Il tannino è carezzevole 
e la persistenza prolungata
ABBINAMENTI
Costine in salsa barbecue; costolette di agnello al forno; 
spiedini di carne; bocconcini di maiale in umido
TEMPERATURA DI SERVIZIO 18/20°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 13,5% vol.
DISPONIBILE NEI FORMATI
75cl - 150cl

GRAPES
Susumaniello
PLANTING DENSITY
4.500 plants/Ha
TRAINING SYSTEM
Trellises plants located around the city of Brindisi, the 
origin area of this native vine
TERROIR
Clayey, deep and characterized by gravel
HARVEST
End of september
PRODUCTIVE PROCESS
The harvest is late to ensure a slight over-ripening, 
manual harvesting in small boxes. Fermentation takes 
place in horizontal rotary fermenters at a controlled 
temperature between 23-25 ° C for about 10 days. The 
final racking takes place using soft presses
AGING PROCESS
Aging in steel tanks and in bottles, to enhance the varietal 
character of the wine

ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
A wine which demonstrates that Susumaniello, a native 
grape variety of Salento area, if grown in a good way, can 
give absolutely elegant results. The color is deep ruby. On 
the nose you get intense aroma of red fruits and spicy 
notes, black pepper, cloves, on a background of earthy 
notes and salty aromas. The sip is voluminous, well-
balanced, full, with a fresh-savory component. Smooth 
tannin and long persistence
FOOD PAIRING
Spare ribs in barbecue sauce, lamb chops in the oven, 
meat skewers; stewed pork chunks
SERVICE TEMPERATURES 18/20°C
ALCOHOLIC STRENGTH 13,5% vol.
AVAILABLE SIZES
75cl - 150cl
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SAN GAETANOSAN GAETANO
PRIMITIVO DI MANDURIA D.O.C. ROSSO

UVE
Primitivo
DENSITÀ D’IMPIANTO
4.600 piante per ettaro
TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti a spalliera nelle terre del Primitivo di Manduria 
DOP, sede della nostra Cantina “San Gaetano”
TERRENO
Franco-argilloso, calcareo, ricco di minerali e ossidi di 
ferro che conferiscono il caratteristico colore rosso alla 
terra.
VENDEMMIA
Fine agosto; inizio settembre
VINIFICAZIONE
Le uve con leggera surmaturazione in pianta vengono 
raccolte a mano in piccole cassette. La fermentazione 
avviene in vinificatori verticali a temperatura controllata 
fra i 23-25°C per circa 10 giorni. La svinatura finale 
avviene mediante presse soffici
AFFINAMENTO
Affinamento in barrique di rovere francese e americano di 
secondo e terzo passaggio, poi in bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Un Primitivo esemplare, intenso, piacevole e seducente. 
Alla vista si presenta rosso rubino con riflessi granato, 
impenetrabile ma ugualmente luminoso. Il naso è 
complesso: un tripudio di frutta sotto spirito, arancia 
sanguinella, note speziate e cenni minerali. Chiusura 
balsamica. Il sorso è di forte impatto, pieno e possente, 
con adeguato apporto di freschezza e sapidità. Delicata 
la trama tannica e di lunghissima persistenza
ABBINAMENTI
Caciocavallo stagionato; primi piatti con ragù di carne; 
salumi; pezzetti di cavallo al sugo
TEMPERATURA DI SERVIZIO 18/20°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 14% vol.
DISPONIBILE NEI FORMATI
75cl - 150cl

GRAPES
Primitivo
PLANTING DENSITY
4.600 plants/Ha
TRAINING SYSTEM
Trellises plants in the lands of Primitivo di Manduria DOC, 
where is our "San Gaetano" Winery
TERROIR
Clayey, calcareous, rich in minerals and iron oxides that 
give the characteristic red color to the earth
HARVEST
End of august; early september
PRODUCTIVE PROCESS
The grapes with slight over-ripening on the plant are 
harvested by hand in small boxes. Fermentation takes 
place in vertical fermenters at a controlled temperature 
between 23-25° C for about 10 days. The final racking 
takes place using soft presses
AGING PROCESS
Long aging in french and american oak barrels then in 
bottle
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
An outstanding Primitivo, intense, pleasant and 
seductive. Ruby color with garnet shades, impenetrable, 
and bright. Complex smell: pronounced aroma of fruit in 
alcohol, red orange, spicy and mineral notes. Balsamic 
closure. Strong impact, full and powerful, with an 
adequate supply of freshness and flavor. Smooth tannic 
texture and very long persistence
FOOD PAIRING
Seasoned Caciocavallo; first courses with meat sauce 
cured meat; red meat with sauce
SERVICE TEMPERATURES 18/20°C
ALCOHOLIC STRENGTH 14% vol.
AVAILABLE SIZES
75cl - 150cl
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SERENERESERENERE
SALENTO I.G.P. MALVASIA NERA

UVE
Malvasia Nera
DENSITÀ D’IMPIANTO
4.125 piante per ettaro
TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti a spalliera fra le province di Brindisi, Lecce e 
Taranto
TERRENO
Franco-argilloso, profondo
VENDEMMIA
Metà settembre
VINIFICAZIONE
La fermentazione avviene in vinificatori orizzontali 
rotativi a temperatura controllata fra i 23-25°C per circa 
10 giorni. La svinatura finale avviene mediante presse 
soffici
AFFINAMENTO
Affinamento in serbatoi in acciaio e in bottiglia, per 
esaltare il carattere varietale del vino
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Un vino che esalta le potenzialità di uno dei vitigni più 
rappresentativi ed antichi del Salento: la Malvasia nera. 
Nel calice regala un colore rubino, netto, vivace nei suoi 
riflessi. Al naso, ampio e variegato, emergono note di 
ciliegia, lampone, cenni floreali a sottolinearne l’eleganza, 
poi erbe aromatiche di macchia mediterranea ed uno 
sfondo di note speziate. Il sorso è morbido ed avvolgente. 
Elegante e gentile il tannino. Di lunga ed aromatica 
persistenza
ABBINAMENTI
Vitello al forno con erbe aromatiche; salumi; formaggi di 
media stagionatura; lonza di maiale al ginepro
TEMPERATURA DI SERVIZIO 18/20°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 13,5% vol.
DISPONIBILE NEI FORMATI
75cl - 150cl

GRAPES
Malvasia Nera

PLANTING DENSITY
4.125 plants/Ha

TRAINING SYSTEM
Trellises plants among the provinces of Brindisi, Lecce and 
Taranto

TERROIR
Clayey, deep

HARVEST
Mid september

PRODUCTIVE PROCESS
Fermentation takes place in horizontal rotary fermenters at a 
controlled temperature between 23-25° C for about 10 days. 
The final racking takes place using soft presses

AGING PROCESS
Aging in steel tanks and in bottles, to enhance the varietal 
character of the wine

ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
A wine that enhances the potentiality of one of the most 
ancient and representative grape variety of Salento area: 
Malvasia Nera. Ruby color, net but also bright. On the nose 
you can smell cherry notes, raspberry, flower hints, making 
it elegant. On a second step, you can smell balsamic notes 
of bush and a background of spicy hints. The sip is soft 
and enveloping. Elegant and smooth tannin. Long aromatic 
persistence

FOOD PAIRING
Baked veal with aromatic herbs; cured meat; medium-aged 
cheeses; pork loin with juniper

SERVICE TEMPERATURES 18/20°C
ALCOHOLIC STRENGTH 13,5% vol.

AVAILABLE SIZES
75cl - 150cl
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TENUTA ALBRIZZITENUTA ALBRIZZI
SALENTO I.G.P. ROSSO

UVE
Primitivo 50% Cabernet Sauvignon 50%
DENSITÀ D’IMPIANTO
4.500 piante per ettaro
TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti a spalliera fra le province di Brindisi, Lecce e 
Taranto
TERRENO
Franco-argilloso, profondo e caratterizzato da pietrisco
VENDEMMIA
Inizio settembre
VINIFICAZIONE
La fermentazione avviene separatamente in vinificatori 
orizzontali rotativi a temperatura controllata fra i 23-25°C 
per circa 10 giorni. La svinatura finale avviene mediante 
presse soffici. Segue l’assemblaggio
AFFINAMENTO
Affinamento esclusivamente in acciaio e successiva 
elevazione in bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Un vino che coniuga sapientemente la vocazione 
dell’azienda verso la valorizzazione dei vitigni tradizionali, 
il Primitivo in questo caso, con una produzione che 
si apre verso una prospettiva più internazionale, con 
l’aggiunta del Cabernet Sauvignon. Il calice si veste di 
un colore rosso rubino, impenetrabile ma al contempo 
lucente. Al naso il bouquet olfattivo è ampio e spazia 
tra la frutta matura e le note speziate. Distinti sentori 
vegetali con sottofondo balsamico. Il sorso è pieno ed 
appagante, strutturato ma di rara eleganza. Finale di 
lunga persistenza
ABBINAMENTI
Formaggi caprini; involtini di carne in umido; stufato di 
agnello con olive; orecchiette con il cacioricotta
TEMPERATURA DI SERVIZIO 18/20°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 13,5% vol.
DISPONIBILE NEI FORMATI
75cl - 150cl

GRAPES
Primitivo 50% Cabernet Sauvignon 50%
PLANTING DENSITY
4.500 plants/Ha
TRAINING SYSTEM
Trellises plants among the provinces of Brindisi, Lecce 
and Taranto
TERROIR
Clayey, deep and characterized by gravel
HARVEST
Early september
PRODUCTIVE PROCESS
Fermentation takes place separately in horizontal rotary 
fermenters at a controlled temperature between 23-25° 
C for about 10 days. The final racking takes place using 
soft presses. Assembly follows
AGING PROCESS
Refinement exclusively in steel and subsequent elevation 
in bottle
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
A wine which links the cellar vocation of the most 
traditional vineyards to an international soul. We are 
talking of Primitivo and Cabernet Sauvignon. In the 
glass we can see a ruby red color, which is impenetrable 
but at the same time shiny. Vegetal notes, balsamic 
background. The sip is full and satisfying, structured and 
made of unusual elegance
FOOD PAIRING
Goat cheeses; meat rolls; lamb stew with olives, 
orecchiette with cacioricotta
SERVICE TEMPERATURES 18/20°C
ALCOHOLIC STRENGTH 13,5% vol.
AVAILABLE SIZES
75cl - 150cl



30DuePalme www.cantineduepalme.it

MONTECOCOMONTECOCO
SALICE SALENTINO D.O.P. ROSSO

UVE
Negroamaro 85% Malvasia Nera 15%
DENSITÀ D’IMPIANTO
4.500 piante per ettaro
TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti a spalliera nelle terre del Salice Salentino DOP.
TERRENO
Franco-argilloso, profondo.
VENDEMMIA
Metà settembre
VINIFICAZIONE
La fermentazione avviene in vinificatori orizzontali 
rotativi a temperatura controllata fra i 23-25°C per circa 
10 giorni. La svinatura finale avviene mediante presse 
soffici.
AFFINAMENTO
Affinamento esclusivamente in acciaio finalizzato 
all’esaltazione delle caratteristiche varietali tipiche della 
zona di provenienza. Successiva elevazione in bottiglia.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Un vino che rappresenta la perfetta armonia dell’unione 
tra Negroamaro e Malvasia Nera. Il colore è rosso rubino 
scintillante. Nel calice si schiudono sentori mediterranei: 
in apertura la marasca poi le erbe aromatiche ed infine le 
spezie. Il sorso è di buona struttura ed equilibrato, grazie 
all’apporto dei due vitigni: la morbidezza è bilanciata da 
una trama di tannini, fitta ma ben integrata, e da una 
sferzante freschezza. Di buona persistenza.
ABBINAMENTI
Formaggi di media stagionatura; lasagna al ragù; carni 
alla cacciatora; salumi.
TEMPERATURA DI SERVIZIO 18/20°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 12,5% vol.
DISPONIBILE NEI FORMATI
75cl - 150cl

GRAPES
Negroamaro 85% Malvasia Nera 15%
PLANTING DENSITY
4.500 plants/Ha
TRAINING SYSTEM
Trellises plants located in the lands of Salice Salentino 
DOP
TERROIR
Clayey, deep
HARVEST
Mid september
PRODUCTIVE PROCESS
Fermentation takes place in horizontal rotary fermenters 
at a controlled temperature between 23-25° C for about 
10 days. The final racking takes place using soft presses
AGING PROCESS
Refinement exclusively in steel aimed at enhancing 
the varietal characteristics typical of the origin area. 
Subsequent elevation in bottle
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
It is a perfect harmony of Negroamaro and Malvasia 
fusion. Bright ruby color. In the glass, you get 
Mediterranean hints: it opens with marasca cherry, then 
herbal essences and spices. The sip is well-structured 
and well-balanced by the texture of tannins. Dense with a 
surprisingly powerful fresh. Good persistence
FOOD PAIRING
Medium-aged cheeses; lasagna with meat sauce;
Cacciatore meats; cured meat
SERVICE TEMPERATURES 18/20°C
ALCOHOLIC STRENGTH 12,5% vol.
AVAILABLE SIZES
75cl - 150cl
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CAMARDACAMARDA
BRINDISI D.O.P. ROSSO

UVE
Negroamaro 80% Malvasia Nera 20%
DENSITÀ D’IMPIANTO
4.500 piante per ettaro
TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti a spalliera nelle terre del Brindisi DOP
TERRENO
Franco-sabbioso, profondo
VENDEMMIA
Metà settembre
VINIFICAZIONE
La fermentazione avviene in vinificatori orizzontali 
rotativi a temperatura controllata fra i 23-25°C per circa 
10 giorni. La svinatura finale avviene mediante presse 
soffici
AFFINAMENTO
Affinamento esclusivamente in acciaio finalizzato 
all’esaltazione delle caratteristiche varietali tipiche della 
zona di provenienza. Successiva elevazione in bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Un vino autentico, legato alla tradizione vinicola del 
Salento. Un bel colore rosso rubino con riflessi violacei, 
prelude ad un naso in cui è la frutta rossa - la ciliegia, 
la prugna - a prevalere. Poi note di spezie dolci su un 
finale che evoca la macchia mediterranea. Accattivante 
al palato, di buona struttura ed adeguata freschezza, 
piacevolissimo il tannino. Lungo nella persistenza
ABBINAMENTI
Formaggi di media stagionatura; lasagna al ragù; carni 
alla cacciatora; salumi
TEMPERATURA DI SERVIZIO 18/20°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 12,5% vol.
DISPONIBILE NEI FORMATI
75cl - 150cl

GRAPES
Negroamaro 80% Malvasia Nera 20%
PLANTING DENSITY
4.500 plants/Ha
TRAINING SYSTEM
Trellises plants located in the land of Brindisi DOP
TERROIR
Sandy loam, deep
HARVEST
Mid september
PRODUCTIVE PROCESS
Fermentation takes place in horizontal rotary fermenters 
at a controlled temperature between 23-25° C for about 
10 days. The final racking takes place using soft presses
AGING PROCESS
Refinement exclusively in steel aimed at enhancing 
the varietal characteristics typical of the origin area. 
Subsequent elevation in bottle
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
Authentic wine, linked to wine tradition of Salento region. 
Ruby color with purple hints, it's a prelude to a prevalence 
of cherry and plum aromas. Then sweet spicy notes on 
a final which evokes Mediterranean bush. Appealing 
on the palate, good structure and adequate freshness. 
Delightful tannin. Long persistence
FOOD PAIRING
Medium-aged cheeses; lasagna with meat sauce; 
Cacciatore meats; cured meat
SERVICE TEMPERATURES 18/20°C
ALCOHOLIC STRENGTH 12,5% vol.
AVAILABLE SIZES
75cl - 150cl
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ANGELINIANGELINI
SQUINZANO D.O.P. ROSSO

UVE
Negroamaro 85% Malvasia Nera 15%
DENSITÀ D’IMPIANTO
4.500 piante per ettaro
TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti a spalliera nelle terre dello Squinzano DOP.
TERRENO
Franco-argilloso, profondo e caratterizzato da pietrisco.
VENDEMMIA
Metà settembre
VINIFICAZIONE
La fermentazione avviene in vinificatori orizzontali 
rotativi a temperatura controllata fra i 23-25°C per circa 
10 giorni. La svinatura finale avviene mediante presse 
soffici
AFFINAMENTO
Affinamento esclusivamente in acciaio finalizzato 
all’esaltazione delle caratteristiche varietali tipiche della 
zona di provenienza. Successiva elevazione in bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Nel calice si presenta con la sua veste rosso rubino, 
compatto ma luminoso. L’olfatto è ampio, esalta i sentori 
varietali tipici del Negroamaro e della Malvasia Nera: la 
ciliegia, la prugna, i chiodi di garofano, che lasciano sullo 
sfondo sentori floreali che ingentiliscono il bouquet. 
Sorso profondo ed appagante. Piacevole freschezza con 
una leggera nota salmastra. Il tannino è gentile. Bel finale 
in bocca
ABBINAMENTI
Formaggi di media stagionatura; carni alla cacciatora; 
salumi
TEMPERATURA DI SERVIZIO 18/20°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 12,5% vol.
DISPONIBILE NEI FORMATI
75cl - 150cl

GRAPES
Negroamaro 85% Malvasia Nera 15%
PLANTING DENSITY
4.500 plants/Ha
TRAINING SYSTEM
Trellises plants located in the lands of Squinzano DOP
TERROIR
Clayey, deep and characterized by gravel
HARVEST
Mid september
PRODUCTIVE PROCESS
Fermentation takes place in horizontal rotary fermenters 
at a controlled temperature between 23-25° C for about 
10 days. The final racking takes place using soft presses
AGING PROCESS
Refinement exclusively in steel aimed at enhancing 
the varietal characteristics typical of the origin area. 
Subsequent elevation in bottle
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
In the glass, you can see compact but bright ruby color. 
The bouquet is full with the typical scents of Negroamaro 
and Malvasia Nera: cherry, plum, clove, which leave a 
background of flower hints, making gentle bouquet. 
Satisfying and long sip. Pleasant freshness with a saline 
hint. Gentle tannin. Lovely finish with nice persistence
FOOD PAIRING
Medium-aged cheeses; cacciatore meats; cured meat
SERVICE TEMPERATURES 18/20°C
ALCOHOLIC STRENGTH 12,5% vol.
AVAILABLE SIZES
75cl - 150cl
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PASSO A DUEPASSO A DUE
SALENTO I.G.P. BIANCO

UVE
Malvasia Bianca 50% Vermentino 50%
DENSITÀ D’IMPIANTO
4.500 piante per ettaro
TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti a spalliera fra le province di Brindisi e Taranto
TERRENO
Profondi, di medio impasto tendenti all’argilloso
VENDEMMIA
Inizio settembre
VINIFICAZIONE
Le uve vengono raccolte a mano in cassette. Segue una 
pressatura soffice e fermentazione termoregolata 15°C 
in vinificatori in acciaio
AFFINAMENTO
Acciaio e bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Come in un passo di danza, la Malvasia bianca ed 
il Vermentino ci regalano un vino perfettamente 
equilibrato. Il colore è giallo paglierino luminoso. 
Complesso l’olfatto, con netti profumi di frutta esotica, 
delicati fiori gialli e note minerali. Al gusto si presenta in 
perfetta armonia tra la morbidezza della Malvasia e la 
verticalità del Vermentino. Molto persistente
ABBINAMENTI
Crudi di mare; risotti alla pescatora; pesce alla griglia; 
zuppa di legumi; formaggi freschi
TEMPERATURA DI SERVIZIO 8/10°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 12,5% vol.

GRAPES
Malvasia Bianca 50% Vermentino 50%
PLANTING DENSITY
4.500 plants/Ha
TRAINING SYSTEM
Trellises plants located between the provinces of Brindisi 
and Taranto
TERROIR
Deep, medium-textured tending to clayey
HARVEST
Early september
PRODUCTIVE PROCESS
The grapes are harvested by hand in crates and subjected 
to a soft pressing and thermoregulated fermentation at 
15°C in stainless steel vats
AGING PROCESS
Steel and bottle
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
As in a dance step, the Malvasia Bianca and Vermentino 
grapes give us a perfectly balanced wine. The color is 
bright straw lemon. The nose is complex, with clear 
scents of exotic fruits, delicate yellow flowers and 
mineral notes. The taste is in perfect harmony between
the softness and the aromaticity of Malvasia and the 
freshness of Vermentino. Very persistent and enjoyable
FOOD PAIRING
Raw seafood; seafood risotto; grilled fish; legume soup; 
fresh cheeses
SERVICE TEMPERATURES 8/10°C
ALCOHOLIC STRENGTH 12,5% vol.
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TINAIATINAIA
SALICE SALENTINO D.O.P. BIANCO

UVE
Chardonnay
DENSITÀ D’IMPIANTO
4.500 piante per ettaro
TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti a spalliera nelle terre del Salice Salentino Bianco 
DOP
TERRENO
Profondi, di medio impasto tendenti all’argilloso
VENDEMMIA
Metà agosto
VINIFICAZIONE
Le uve vengono sottoposte raffreddamento in cella 
frigorifera a 4°C. Segue una breve criomacerazione e 
successiva pressatura soffice. Vinificazione in serbatoi 
in acciaio termoregolati per poi proseguire e terminare in 
barrique di rovere francese
AFFINAMENTO
Breve affinamento in legno, acciaio e infine in bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Nel calice si presenta color giallo dorato brillante.  
L’olfatto svela dapprima profumi di frutta tropicale poi 
delicati cenni di fiori gialli, spezie dolci ed un finale di 
miele e vaniglia. Pieno ed appagante il sorso con giusto 
equilibrio fresco sapido e notevole persistenza
ABBINAMENTI
Primi piatti a base di pesce; ricette di pesce elaborate; 
seppie ripiene; formaggi freschi e semi stagionati; polpo 
con crema di ceci
TEMPERATURA DI SERVIZIO 10/12°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 12,5% vol.

GRAPES
Chardonnay
PLANTING DENSITY
4.500 plants/Ha
TRAINING SYSTEM
Trellises plants in the lands of Salice Salentino Bianco 
DOP
TERROIR
Deep, medium-textured tending to clayey
HARVEST
Mid august
PRODUCTIVE PROCESS
The grapes are cooled in a cold room at 4°C. A short 
cryomaceration and subsequent soft pressing follows. 
Vinification in thermoregulated steel tanks and then 
continue and finish in french oak barriques
AGING PROCESS
Short aging in wood, steel and finally in the bottle
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
Brilliant golden color in the glass. The nose reveals first 
aromas of tropical fruits, then delicate hints of yellow 
flowers, sweet spices and a finish of honey and vanilla 
derived from oak. The sip is full and satisfying with the 
right balance of fresh savory and remarkable persistence
FOOD PAIRING
First courses based on fish; elaborate fish recipes; 
stuffed squid; fresh and semi-aged cheeses; octopus 
with chickpea cream
SERVICE TEMPERATURES 10/12°C
ALCOHOLIC STRENGTH 12,5% vol.
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BAGNARABAGNARA
SALENTO I.G.P. FIANO

UVE
Fiano
DENSITÀ D’IMPIANTO
4.500 piante per ettaro
TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti a spalliera in una zona collinare di Squinzano, 
Salento
TERRENO
Di medio impasto tendenti all’argilloso con presenza di 
pietrisco
VENDEMMIA
Metà agosto
VINIFICAZIONE
Le uve vengono raccolte a mano in cassette e sottoposte 
a una pressatura soffice e fermentazione termoregolata 
15°C in vinificatori in acciaio
AFFINAMENTO
Acciaio e bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Dal colore giallo paglierino con bagliori dorati. All’olfatto 
regala un susseguirsi di note fruttate, erbe aromatiche 
e delicati profumi floreali. Un vino di dirompente ed 
immediata freschezza e salinità marina, con finale 
piacevolmente persistente
ABBINAMENTI
Crudi di mare; risotti alla pescatora; pesce alla griglia; 
zuppa di legumi; formaggi freschi
TEMPERATURA DI SERVIZIO 8/10°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 12,5% vol.

GRAPES
Fiano
PLANTING DENSITY
4.500 plants/Ha
TRAINING SYSTEM
Trellises plants located in a hilly area of Squinzano, Salento
TERROIR
Medium-textured tending to clayey with crushed stone
HARVEST
Mid august
PRODUCTIVE PROCESS
The grapes are hand picked in crates and subjected to a 
soft pressing and thermoregulated fermentation at 15°C in 
stainless steel vats
AGING PROCESS
Steel and bottle
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
Straw lemon wine with golden flashes. The nose offers 
a succession of fruity notes, aromatic herbs and delicate 
floral aromas. A wine of disruptive and immediate 
freshness and marine salinity, with a pleasantly persistent 
finish
FOOD PAIRING
Raw seafood; seafood risotto; grilled fish; legume soup; 
fresh cheeses
SERVICE TEMPERATURES 8/10°C
ALCOHOLIC STRENGTH 12,5% vol.
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COREROSACOREROSA
SALENTO I.G.P. ROSATO

UVE
Susumaniello 50% Primitivo 50%
DENSITÀ D’IMPIANTO
4.500 piante per ettaro
TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti a spalliera fra le province di Brindisi, Lecce e 
Taranto
TERRENO
Profondi, di medio impasto tendenti all’argilloso
VENDEMMIA
Fine settembre per il Susumaniello, fine settembre per il 
Primitivo
VINIFICAZIONE
Le uve vengono raccolte a mano in piccole cassette 
e raffreddate nelle nostre celle frigorifere a 4°C per 
48 ore. Segue una breve criomacerazione in pressa e 
successiva pressatura soffice e fermentazione separata 
termoregolata 15°C in vinificatori in acciaio
AFFINAMENTO
Acciaio e bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
L’eleganza dei rosati salentini declinata in una veste 
rosa tenue, luminosissima. Profumato di piccoli frutti 
rossi, rosa, geranio, con sentori di erbe mediterranee e 
sfondo iodato. Scorre piacevole in bocca, con un sorso 
di grande freschezza che avvolge morbido il palato, 
regalandoci una sensazione di perfetta armonia. Di 
buona persistenza
ABBINAMENTI
Gamberi e scampi crudi; tartine di avocado e salmone; 
primi piatti di pesce; peperoni ripieni; zuppe di cereali e 
legumi; pizza; piatti a base di carne bianca
TEMPERATURA DI SERVIZIO 10/12°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 12,5% vol.
DISPONIBILE NEI FORMATI
75cl - 150cl

GRAPES
Susumaniello 50% Primitivo 50%
PLANTING DENSITY
4.500 plants/Ha
TRAINING SYSTEM
Trellises plants among the provinces of Brindisi, Lecce 
and Taranto
TERROIR
Deep, medium-textured tending to clayey
HARVEST
Mid september for Susumaniello, end september for 
Primitivo
PRODUCTIVE PROCESS
The grapes are hand picked in small boxes and cooled in 
our cold rooms at 4°C for 48 hours. This is followed by a 
short cryomaceration in the press and subsequent soft 
pressing and separate thermoregulated fermentation at 
15°C in stainless steel vats
AGING PROCESS
Steel and bottle
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
Elegant expression of an excellent Salentine rosé wine 
in a charming light, bright pink color. Scents of small red 
fruits, roses, geranium, with hints of Mediterranean
herbs and mineral background. It pleasantly flows in the 
mouth, with a sip of great freshness that softly envelops 
the palate, giving a feeling of perfect harmony. Good 
persistence
FOOD PAIRING
Raw shrimps and scampi; avocado and salmon canapes; 
fish first courses; stuffed peppers; soups of cereals and 
legumes; Pizza; white meat dishes
SERVICE TEMPERATURES 10/12°C
ALCOHOLIC STRENGTH 12,5% vol.
AVAILABLE SIZES
75cl - 150cl
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SANTA CATERINASANTA CATERINA
SALENTO I.G.P. CHARDONNAY

UVE
Chardonnay
DENSITÀ D’IMPIANTO
4.500 piante per ettaro
TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti a spalliera fra le province di Brindisi, Lecce e 
Taranto
TERRENO
Profondi, di medio impasto tendenti all’argilloso
VENDEMMIA
Inizio agosto
VINIFICAZIONE
Pressatura soffice e fermentazione in serbatoi in acciaio 
termoregolati a 15°C
AFFINAMENTO
Acciaio e bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Alla vista si presenta color giallo paglierino brillante. Al 
naso rivela sentori di frutta gialla, pesca e susina, delicati 
tocchi floreali e piacevole mineralità. Il sorso sorprende 
per la freschezza e l’appagante sapidità. Di buona 
persistenza il finale in bocca
ABBINAMENTI
Crudi di mare; risotti alla pescatora; pesce alla griglia; 
zuppa di legumi; formaggi freschi
TEMPERATURA DI SERVIZIO 8/10°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 12% vol.

GRAPES
Chardonnay
PLANTING DENSITY
4.500 plants/Ha
TRAINING SYSTEM
Trellises plants among the provinces of Brindisi, Lecce 
and Taranto
TERROIR
Deep, medium-textured tending to clayey
HARVEST
Early august
PRODUCTIVE PROCESS
Soft pressing and fermentation in temperature-
controlled steel tanks at 15°C
AGING PROCESS
Steel and bottle
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
A bright straw lemon color wine. It reveals hints of 
yellow fruit, peach and plum, delicate floral touches and 
pleasant minerality. The sip surprises with its freshness 
and satisfying flavor. Final good persistence in the mouth
FOOD PAIRING
Raw seafood; seafood risotto; grilled fish; legume soup; 
fresh cheeses
SERVICE TEMPERATURES 8/10°C
ALCOHOLIC STRENGTH 12% vol.
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ROSALITAROSALITA
SALENTO I.G.P. ROSATO

UVE
Negroamaro 80% Malvasia nera 20%
DENSITÀ D’IMPIANTO
4.500 piante per ettaro
TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti a spalliera fra le province di Brindisi, Lecce e 
Taranto
TERRENO
Profondi, di medio impasto tendenti all’argilloso
VENDEMMIA
Inizio settembre
VINIFICAZIONE
Le uve vengono sottoposte ad una breve macerazione 
pellicolare e poi fermentate e vinificate in serbatoi in 
acciaio, termoregolati a 15°C
AFFINAMENTO
Acciaio e bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Rosa tenue alla vista, scintillante. All’olfatto dominano 
i piccoli frutti rossi croccanti, poi note delicate di 
rosa, e soffi iodati sullo sfondo. Sorso piacevolmente 
fresco e sapido, equilibrato, tipico del Negroamaro che 
rappresenta. Finale di buona persistenza
ABBINAMENTI
Gamberi e scampi crudi; risotto zucchine e gamberi; cous 
cous; frittate; piatti a base di carne bianca
TEMPERATURA DI SERVIZIO 10/12°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 12% vol.

GRAPES
Negroamaro 80% Malvasia nera 20%
PLANTING DENSITY
4.500 plants/Ha
TRAINING SYSTEM
Trellises plants among the provinces of Brindisi, Lecce 
and Taranto
TERROIR
Deep, medium-textured, tending to clayey
HARVEST
Early september
PRODUCTIVE PROCESS
The grapes are subjected to a short pellicular maceration 
and then fermented and vinified in steel tanks, 
thermoregulated at 15°C
AGING PROCESS
Steel and bottle
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
Pale pink and shining color. On the nose small crispy red 
fruits dominance, then delicate notes of rose, surrounded 
by iodized blows. Pleasantly fresh and savory, balanced 
sip, typical expression of the Negroamaro it represents. 
Good persistence finish
FOOD PAIRING
Raw shrimps and scampi; zucchini and shrimp risotto; 
cous cous; omelettes; white meat dishes
SERVICE TEMPERATURES 10/12°C
ALCOHOLIC STRENGTH 12% vol.
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CANONICOCANONICO
SALENTO I.G.P. NEGROAMARO

UVE
Negroamaro
DENSITÀ D’IMPIANTO
4.500 piante per ettaro
TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti a spalliera fra le province di Brindisi, Lecce e 
Taranto
TERRENO
Franco-sabbioso, profondo
VENDEMMIA
Metà settembre
VINIFICAZIONE
La fermentazione avviene in vinificatori orizzontali 
rotativi a temperatura controllata fra i 23-25°C per circa 
10 giorni. La svinatura finale avviene mediante presse 
soffici
AFFINAMENTO
Affinamento esclusivamente in acciaio e successiva 
elevazione in bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Un Negroamaro di pronta beva, color rubino con leggeri 
lampi purpurei. È la frutta matura, ma ancora croccante a 
dominare i profumi che questo vino sa regalarci: amarena 
e prugna. Seguono sentori di macchia mediterranea 
e cenni minerali e di spezie dolci. Di buona struttura al 
gusto, si presenta equilibrato, croccante, piacevole al 
palato. Il finale è lungo e coerente
ABBINAMENTI
Melanzane ripiene; tagliatelle alla bolognese; formaggi a 
breve stagionatura; salumi freschi
TEMPERATURA DI SERVIZIO 18/20°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 12,5% vol.
DISPONIBILE NEI FORMATI
75cl - 150cl

GRAPES
Negroamaro
PLANTING DENSITY
4.500 plants/Ha
TRAINING SYSTEM
Trellises plants in the provinces of Brindisi, Lecce and 
Taranto
TERROIR
Clayey, deep
HARVEST
Mid september
PRODUCTIVE PROCESS
Fermentation takes place in horizontal rotary fermenters 
at a controlled temperature between 23-25° C for about 
10 days. The final racking takes place using soft presses
AGING PROCESS
Refinement exclusively in steel and subsequent elevation 
in bottle
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
A wine produced from Negroamaro grapes: ruby red with 
light purple reflections. It's the ripe fruit, but still crispy like 
plums and sour cherry to describe wine smells. Then you 
can feel Mediterranean bush, mineral and sweet notes. 
The mouthfeel is well-balanced, pleasant on the palate. 
Long and consistent finish
FOOD PAIRING
Stuffed aubergines; tagliatelle Bolognese; short-aged 
cheeses; fresh cold cuts
SERVICE TEMPERATURES 18/20°C
ALCOHOLIC STRENGTH 12,5% vol.
AVAILABLE SIZES
75cl - 150cl
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DON COSIMODON COSIMO
SALENTO I.G.P. PRIMITIVO

UVE
Primitivo
DENSITÀ D’IMPIANTO
4.500 piante per ettaro
TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti a spalliera fra le province di Brindisi, Lecce e 
Taranto
TERRENO
Franco-argilloso, caratterizzato da pietrisco.
VENDEMMIA
Metà settembre
VINIFICAZIONE
La fermentazione avviene in vinificatori orizzontali 
rotativi a temperatura controllata fra i 23-25°C per circa 
10 giorni. La svinatura finale avviene mediante presse 
soffici
AFFINAMENTO
Affinamento esclusivamente in acciaio e successiva 
elevazione in bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Un Primitivo dal colore rubino profondo e compatto, 
ma luminoso. L’olfatto è dominato da sentori di frutta 
rossa matura, note speziate e cenni floreali. Di piacevole 
morbidezza in bocca, con giusta acidità e tannino 
delicato, raggiunge un perfetto equilibrio. Persistente
ABBINAMENTI
Arrosticini; formaggi semi stagionati; grigliate di carne; 
roast beef in crosta
TEMPERATURA DI SERVIZIO 18/20°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 13,5% vol.
DISPONIBILE NEI FORMATI
75cl - 150cl

GRAPES
Primitivo
PLANTING DENSITY
4.500 plants/Ha
TRAINING SYSTEM
Trellises plants in the provinces of Brindisi, Lecce and 
Taranto
TERROIR
Clayey, characterized by gravel
HARVEST
Mid september
PRODUCTIVE PROCESS
Fermentation takes place in horizontal rotary fermenters 
at a controlled temperature between 23-25° C for about 
10 days. The final racking takes place using soft presses
AGING PROCESS
Refinement exclusively in steel and subsequent elevation 
in bottle
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
Bright Primitivo wine with a deep and compact ruby color. 
The nose is dominated by hints of ripe red fruit, floral hints 
and spicy notes. Pleasantly soft in the mouth, it reaches 
a perfect balance with the right acidity and delicate 
tannins. Persistent
FOOD PAIRING
Skewers; aged cheeses; grilled meat; crusted roast beef
SERVICE TEMPERATURES 18/20°C
ALCOHOLIC STRENGTH 13,5% vol.
AVAILABLE SIZES
75cl - 150cl
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MILLE E TRENTAMILLE E TRENTA
METODO CLASSICO BIANCO BRUT

UVE
Negroamaro
DENSITÀ D’IMPIANTO
4.500 piante per ettaro
TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti a spalliera fra le province di Brindisi, Lecce e 
Taranto
TERRENO
Franco-argilloso, calcareo, poco profondo e 
caratterizzato da pietrisco
VENDEMMIA
Inizio agosto
VINIFICAZIONE
Le uve vengono raccolte a mano in piccole cassette e 
sottoposte a pressatura soffice. In seguito ad una prima 
fermentazione termoregolata in serbatoi in acciaio, la 
presa di spuma avviene in bottiglia. Le bottiglie riposano 
nella nostra barricaia per un periodo minimo di 72 mesi 
prima della sboccatura; successivamente affinano in 
bottiglia
AFFINAMENTO
Lungo affinamento sui lieviti in bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Un Metodo Classico che dimostra da un lato l’eclettismo 
del Negroamaro e dall’altro la capacità di produrre 
spumanti di eccellenza nel Salento. Giallo dorato brillante, 
alla vista, fine e persistente il perlage. Al naso si manifesta 
nella sua complessità: sentori di piccola pasticceria, note 
eleganti di fiori chiari e spiccata mineralità. Il sorso è 
pieno ed appagante. Regala una sensazione di grande 
cremosità in bocca, morbido ma teso nella sua sapidità 
e freschezza. Un sorso dinamico che chiude con perfetto 
equilibrio e lunghissima persistenza
ABBINAMENTI
Crudi di mare; primi piatti di mare; fritture di paranza; 
agnolotti in crema di parmigiano
TEMPERATURA DI SERVIZIO 6/8°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 12% vol.

GRAPES
Negroamaro
PLANTING DENSITY
4.500 plants/Ha
TRAINING SYSTEM
Trellises plants among Brindisi, Lecce and Taranto 
provinces
TERROIR
Clayey, calcareous, shallow and characterized by gravel
HARVEST
Early august
PRODUCTIVE PROCESS
The grapes are hand picked in small boxes and subjected 
to soft pressing. Following a first thermoregulated 
fermentation in steel tanks, the second fermentation 
takes place in the bottle. The bottles rest in our barrel 
room for a minimum period of 72 months before 
disgorging; subsequently they refine in the bottle
AGING PROCESS
Long aging on the lees in the bottle
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
A “Metodo Classico” that demonstrates on one hand the 
eclecticism of Negroamaro and on the other the ability 
of producing excellent sparkling wines in Salento. At 
sight it is pale and brilliant gold with fine and persistent 
perlage. On the nose it express itself in its complexity: 
hints of small pastries, elegant notes of light flowers and 
marked minerality. The sip is full and satisfying. It gives a 
sensation of great creaminess in the mouth, soft but taut 
in its flavor and freshness. A dynamic sip that closes with 
perfect balance and very long persistence
FOOD PAIRING
Raw seafood; seafood first courses; fried fish; agnolotti 
in parmesan cream
SERVICE TEMPERATURES 6/8°C
ALCOHOLIC STRENGTH 12% vol.
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MELAROSAMELAROSA
VINO SPUMANTE ROSATO EXTRA DRY

UVE
Negroamaro
DENSITÀ D’IMPIANTO
4.500 piante per ettaro
TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti a spalliera fra le province di Brindisi, Lecce e 
Taranto.
TERRENO
Franco-argilloso, calcareo, poco profondo e 
caratterizzato da pietrisco.
VENDEMMIA
Inizio agosto
VINIFICAZIONE
Le uve vengono raccolte prematuramente per preservare 
l’acidità, dopo una prima fermentazione in acciaio 
la presa di spuma avviene in autoclavi coibentate a 
temperatura controllata 14/16°C per circa 30 giorni
AFFINAMENTO
Acciaio e bottiglia.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Un metodo Charmat, ottenuto da uve Negramaro in 
purezza, che dimostra mirabilmente la versatilità di 
questo vitigno. Rosa antico scintillante con sottile e 
persistente perlage. A dominare l’olfatto sono i profumi 
di piccoli frutti rossi freschi, fragoline e lamponi, petali 
di rosa e soffi iodati. Il sorso è piacevole, immediato, dal 
perfetto equilibrio tra morbidezza e freschezza. Finale di 
bocca, tanto gradevole quanto persistente.
ABBINAMENTI
Perfetto per qualsiasi aperitivo; gamberi e scampi; piatti 
fusion; tempura di gamberi e verdure.
TEMPERATURA DI SERVIZIO 6/8°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 11,5% vol.

GRAPES
Negroamaro
PLANTING DENSITY
4.500 plants/Ha
TRAINING SYSTEM
Trellises plants located in Brindisi, Lecce and Taranto 
provinces
TERROIR
Clayey, calcareous, shallow and composed of gravel
HARVEST
Early August
PRODUCTIVE PROCESS
The grapes are harvested prematurely in order to 
preserve the acidity. After a first fermentation in steel, the 
second fermentation takes place in insulated autoclaves 
at a controlled temperature of 14/16°C, for about 30 days
AGING PROCESS
Steel and bottle
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
A Charmat Method, obtained from 100% Negroamaro 
grapes, which admirably demonstrates the versatility of 
this vine. Sparkling shining antique pink with subtle and 
persistent perlage. The nose is full of aromas of small 
fresh red fruits, strawberries and raspberries, rose petals 
and iodized blows. The sip is pleasant, immediate, with 
a perfect balance between softness and freshness. Very 
pleasant finish
FOOD PAIRING
Perfect for any aperitif; prawns and scampi; fusion 
dishes; shrimps and vegetables tempura
SERVICE TEMPERATURES 6/8°C
ALCOHOLIC STRENGTH 11,5% vol.
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AMALUNAAMALUNA
VINO SPUMANTE BIANCO EXTRA DRY

UVE
Negroamaro
DENSITÀ D’IMPIANTO
4.500 piante per ettaro
TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti a spalliera fra le province di Brindisi, Lecce 
e Taranto a bassa resa per ettaro allevati a cordone 
speronato e guyot
TERRENO
Franco-argilloso, calcareo, poco profondo e 
caratterizzato da pietrisco
VENDEMMIA
Inizio agosto
VINIFICAZIONE
Le uve vengono raccolte prematuramente per preservare 
l’acidità, dopo una prima fermentazione in acciaio 
la presa di spuma avviene in autoclavi coibentate a 
temperatura controllata 14/16°C per circa 30 giorni
AFFINAMENTO
Acciaio e bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Color paglierino luminoso con elegante perlage. 
Accattivante il profumo, con sentori di frutta tropicale, 
scorza di agrumi e fiori bianchi. Il sorso è piacevolmente 
morbido e suadente, caratterizzato dalla grande 
freschezza, di buona persistenza in bocca
ABBINAMENTI
Perfetto per qualsiasi aperitivo; crudi di mare; piatti fusion
TEMPERATURA DI SERVIZIO 6/8°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 11% vol.

GRAPES
Negroamaro
PLANTING DENSITY
4.500 plants/Ha
TRAINING SYSTEM
Trellises plants located in Brindisi, Lecce and 
Taranto provinces. Low yield per hectare, they are 
raised with cordon trained spurred pruned and 
guyot systems
TERROIR
Clayey, calcareous, shallow and composed of 
gravel
HARVEST
Early august
PRODUCTIVE PROCESS
the grapes are harvested prematurely in order 
to preserve the acidity. After a first fermentation 
in steel, the second fermentation takes place in 
insulated autoclaves at a controlled temperature of 
14/16 °C, for about 30 days
AGING PROCESS
Steel and bottle
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
Bright straw color with elegant perlage. Captivating 
scent, with hints of tropical fruit, citrus peel and 
white flowers. The sip is pleasantly soft and 
persuasive, characterized by great freshness, with 
good persistence in the mouth
FOOD PAIRING
Perfect for any aperitif; raw seafood; fusion dishes
SERVICE TEMPERATURES 6/8°C
ALCOHOLIC STRENGTH 11% vol.
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CUORI ARSICUORI ARSI
SALENTO I.G.P. ALEATICO PASSITO

UVE
Aleatico
DENSITÀ D’IMPIANTO
4.545 piante per ettaro
TECNICA DI ALLEVAMENTO
Impianti a spalliera fra le province di Brindisi, Lecce e 
Taranto
TERRENO
Franco-argilloso e caratterizzato da pietrisco
VENDEMMIA
Inizio settembre
VINIFICAZIONE
Le uve vengono vendemmiate tardivamente in piccole 
cassette e condotte nelle nostre fruttaie dove sono 
sottoposte ad appassimento per circa un mese. La 
fermentazione avviene in piccoli serbatoi dedicati con 
due follature quotidiane. La svinatura avviene tramite 
torchiatura manuale
AFFINAMENTO
Affinamento in barrique di rovere americano, poi in 
bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Di colore rubino con riflessi aranciati, regala sentori 
di frutta disidratata, fiori essiccati, spezie dolci e note 
di cioccolato sullo sfondo. Delicati cenni balsamici. 
Morbido al sorso ma equilibrato da una piacevole 
freschezza. Tannini gentili. La chiusura in bocca è 
persistente e coerente
ABBINAMENTI
Crostate al cioccolato e marmellate scure; frolle ai frutti di 
bosco; piccola pasticceria
TEMPERATURA DI SERVIZIO 16/18°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 14,5% vol.

GRAPES
Aleatico
PLANTING DENSITY
4.545 plants/Ha
TRAINING SYSTEM
Trellises plants located among the provinces of Brindisi, 
Lecce and Taranto
TERROIR
Clayey and characterized by gravel
HARVEST
Early september
PRODUCTIVE PROCESS
The grapes are late harvested in small crates and taken 
to our fruit stands where they are subjected to drying 
for about a month. Fermentation takes place in small 
dedicated tanks with two daily punchdown. The racking 
takes place by manual pressing
AGING PROCESS
Aging in american oak barrels, then in bottle
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
Ruby red wine with orange hints. It offers aroma of 
dehydrated fruit, dried flowers, sweet spices and 
chocolate. Delicate balsamic hints. Soft on the palate 
but balanced by a pleasant freshness. Gentle tannins. 
Persistent and consistent closure in the mouth
FOOD PAIRING
Chocolate tarts and dark jams; shortbread with berries; 
small bakery
SERVICE TEMPERATURES 16/18°C
ALCOHOLIC STRENGTH 14,5% vol.
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SELVAOROSELVAORO
SALENTO I.G.P. FIANO PASSITO

UVE
Fiano
DENSITÀ D’IMPIANTO
4.500 piante per ettaro
TECNICA DI ALLEVAMENTO
0.50 ettari di impianti a spalliera in zona “Chimienti”, in 
agro di Cellino San Marco
TERRENO
Di medio impasto con presenza di scheletro
VENDEMMIA
Metà di agosto; inizio di settembre
VINIFICAZIONE
Le uve vengono raccolte a mano e posizionate su dei 
graticci dove vengono sottoposte ad appassimento 
naturale per circa 2/3 settimane. Segue pressatura 
soffice e fermentazione termoregolata 15°C in serbatoi 
in acciaio
AFFINAMENTO
Breve passaggio in barrique di rovere francese, poi 
bottiglia
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Un elegante vino passito ottenuto da uve Fiano che si 
presenta di uno scintillante e materico giallo dorato. Al 
naso regala prorompenti profumi di frutta candita e in 
confettura, pera, note di miele di acacia e zafferano, con 
finale ammandorlato. Il sorso è avvolgente, morbido, 
dolce ma ben equilibrato dalla piacevole freschezza, che 
lo rende mai stucchevole. Di lunga e saporita persistenza
ABBINAMENTI
Piccola pasticceria; paste di mandorla; crostate 
all’albicocca; frolle con frutta secca e candita; ma anche 
formaggi stagionati ed erborinati; foie gras
TEMPERATURA DI SERVIZIO 10/12°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 13,5% vol.

GRAPES
Fiano
PLANTING DENSITY
4.500 plants/Ha
TRAINING SYSTEM
0.50 hectares of espalier systems in the "Chimienti" area, 
in the countryside of Cellino San Marco
TERROIR
Medium-textured, with presence of skeleton
HARVEST
Mid august; early september
PRODUCTIVE PROCESS
The grapes are harvested by hand and placed on racks 
where they are subjected to drying for about 2/3 weeks. 
Soft pressing and temperature-controlled fermentation 
at 15° C in stainless steel vats follows
AGING PROCESS
Brief passage in french oak barriques, then bottled
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
An elegant Passito wine made from Fiano grapes with a 
shining golden yellow color. Bursting aromas of candied 
fruit and jam, pear, notes of acacia honey and saffron, 
with an almond finish.
The sip is enveloping, soft, sweet but well balanced with 
a pleasant freshness, which never makes it cloying. Long 
and tasty persistence
FOOD PAIRING
Small bakery; Almond paste; apricot tarts; shortbread 
with dried and candied fruit; but also aged and blue 
cheeses; Foie gras
SERVICE TEMPERATURES 10/12°C
ALCOHOLIC STRENGTH 13,5% vol.
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SELVAROSSASELVAROSSA
GRAPPA DI PRIMITIVO INVECCHIATA IN BARRIQUE

VINACCE
Le vinacce di Primitivo, fin dal loro arrivo in distilleria, sono 
trattate e conservate con “GrappaSystem”, un sistema 
grazie al quale è possibile dar vita ad una fermentazione 
controllata ottenuta con l’aggiunta di lieviti enologici 
selezionati.
“GrappaSystem” garantisce inoltre una conservazione 
delle vinacce in un ambiente ideale, sano e con il giusto 
livello di pH, all’interno di tunnel di film plastico alimentare, 
ad alta pressione e in assenza di ossigeno.
Questo è il segreto che permette alle vinacce di 
mantenere intatti gli aromi anche per parecchie 
settimane, in modo del tutto naturale.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Grappa intrigante e ricercata, caratterizzata da note 
intense di uve rosse con sentori leggermente pepati, 
in armonia con gli aromi di vaniglia, cacao e legno 
aromatico. Al palato si rivela robusta ma equilibrata, di 
grande impatto. Selvarossa si esprime al meglio servita 
nel calice Bolla 18-20° C, da degustare lentamente per 
apprezzare la lunga evoluzione aromatica nel bicchiere.
DISTILLAZIONE
Avviene in parte in alambicchi tradizionali a bagnomaria 
ed in parte in impianti tecnologicamente avanzati in 
modo tale da ottenere la massima resa aromatica e la 
massima finezza al palato, ogni vitigno che partecipa al 
blend è distillato separatamente e solo al momento di 
preparazione del blend per l’invecchiamento vengono 
sapientemente dosate le grappe ottenute, a costituire 
un’armonia in cui nessuna prevalga ma ognuna dia il 
meglio di se.
TEMPERATURA DI SERVIZIO 18/20°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 38% vol.

MARC
The pomace of Primitivo, right from their arrival in the 
distillery, is treated and preserved with "GrappaSystem", 
a system thanks to which it is possible to give life to a 
controlled fermentation obtained with the addition of 
selected oenological yeasts.
“GrappaSystem” also guarantees the preservation of the 
pomace in an ideal, healthy environment with the right 
pH level, inside food grade plastic film tunnels, at high 
pressure and in the absence of oxygen.
This is the secret that allows the pomace to keep the 
aromas intact even for several weeks, in a completely 
natural way.
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
Intriguing and refined grappa, characterized by intense 
notes of red grapes with slightly peppery hints, in 
harmony with the aromas of vanilla, cocoa and aromatic 
wood. On the palate it is robust but balanced, with a great 
impact. Selvarossa is best expressed served in the Bolla 
glass at 18-20° C, to be tasted slowly to appreciate the 
long aromatic evolution in the glass.
DISTILLATION
It takes place partly in traditional bain-marie stills and 
partly in technologically advanced systems in order 
to obtain the maximum aromatic yield and maximum 
finesse on the palate, each vine that participates in 
the blend is distilled separately and only at the time of 
preparation of the blend for the During aging, the grappas 
obtained are expertly dosed, to form a harmony in which 
none prevails but each one gives its best.
SERVICE TEMPERATURES 18/20°C
ALCOHOLIC STRENGTH 38% vol.
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SELVAROSSASELVAROSSA
GRAPPA DI PRIMITIVO

VINACCE
Le vinacce di Primitivo, fin dal loro arrivo in distilleria, sono 
trattate e conservate con “GrappaSystem”, un sistema 
grazie al quale è possibile dar vita ad una fermentazione 
controllata ottenuta con l’aggiunta di lieviti enologici 
selezionati.
“GrappaSystem” garantisce inoltre una conservazione 
delle vinacce in un ambiente ideale, sano e con il giusto 
livello di pH, all’interno di tunnel di film plastico alimentare, 
ad alta pressione e in assenza di ossigeno.
Questo è il segreto che permette alle vinacce di 
mantenere intatti gli aromi anche per parecchie 
settimane, in modo del tutto naturale.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
Le sensazioni olfattive sono intense, richiamano note 
di frutti di bosco, di viola, liquirizia e un delicato aroma 
erbaceo. In bocca si presenta vigorosa, asciutta, insolita. 
Distillato ottimo per concludere una cena sontuosa. Per 
coglierne appieno gli aromi si consiglia la degustazione in 
bicchieri a tulipano di media grandezza.
DISTILLAZIONE
Le vinacce vengono distillate in impianti di rame di tipo 
discontinuo a bagnomaria. Questo sistema consiste nel 
riscaldamento d'acqua in un intercapedine che a sua 
volta riscalda la vinaccia presente nell'alambicco. Tale 
procedimento di distillazione influisce favorevolmente 
sulla qualità dell'aroma sotto il controllo di mastri 
distillatori che determinano così l'estrapolazione delle 
caratteristiche aromatiche tipiche del vitigno. Il risultato 
finale si presenta vigoroso, con una forte personalità, 
tanto da far definire questo distillato a “concezione 
artigiana”.
TEMPERATURA DI SERVIZIO 18/20°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 38% vol.

MARC
The pomace of Primitivo, right from their arrival in the 
distillery, is treated and preserved with "GrappaSystem", 
a system thanks to which it is possible to give life to a 
controlled fermentation obtained with the addition of 
selected oenological yeasts.
“GrappaSystem” also guarantees the preservation of the 
pomace in an ideal, healthy environment with the right 
pH level, inside food grade plastic film tunnels, at high 
pressure and in the absence of oxygen.
This is the secret that allows the pomace to keep the 
aromas intact even for several weeks, in a completely 
natural way.
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
The olfactory sensations are intense, recalling notes of 
wild berries, violets, licorice and a delicate herbaceous 
aroma. In the mouth it is vigorous, dry, unusual. 
Excellent distillate to conclude a sumptuous dinner. To 
fully appreciate its aromas, we recommend tasting it in 
medium-sized tulip-shaped glasses.
DISTILLATION
The pomace is distilled in discontinuous copper plants in 
a bain-marie. This system consists in heating the water 
in a cavity which in turn heats the pomace present in 
the still. This distillation procedure favorably affects the 
quality of the aroma under the control of master distillers 
who thus determine the extrapolation of the typical 
aromatic characteristics of the vine. The final result is 
vigorous, with a strong personality, so much so that this 
distillate is defined as an "artisan conception".
SERVICE TEMPERATURES 18/20°C
ALCOHOLIC STRENGTH 38% vol.
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SUSUMANIELLOSUSUMANIELLO
GRAPPA DI SUSUMANIELLO INVECCHIATA IN BARRIQUE

VINACCE
Le vinacce di Susumaniello, fin dal loro arrivo in distilleria, 
sono trattate e conservate con “GrappaSystem”, un 
sistema grazie al quale è possibile dar vita ad una 
fermentazione controllata ottenuta con l’aggiunta di 
lieviti enologici selezionati.
“GrappaSystem” garantisce inoltre una conservazione 
delle vinacce in un ambiente ideale, sano e con il giusto 
livello di pH, all’interno di tunnel di film plastico alimentare, 
ad alta pressione e in assenza di ossigeno.
Questo è il segreto che permette alle vinacce di 
mantenere intatti gli aromi anche per parecchie 
settimane, in modo del tutto naturale.
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE 
La scelta delle vinacce, la competenza nella distillazione 
e l’accurato affinamento in barrique di rovere danno 
origine a questa grappa, dal colore ambrato, dal gusto 
fine e armonico, con sentori di vaniglia, legno tostato, 
tabacco e spezie.
DISTILLAZIONE
Avviene in parte in alambicchi tradizionali a bagnomaria 
ed in parte in impianti tecnologicamente avanzati in 
modo tale da ottenere la massima resa aromatica e la 
massima finezza al palato, ogni vitigno che partecipa al 
blend è distillato separatamente e solo al momento di 
preparazione del blend per l’invecchiamento vengono 
sapientemente dosate le grappe ottenute, a costituire 
un’armonia in cui nessuna prevalga ma ognuna dia il 
meglio di se.
TEMPERATURA DI SERVIZIO 18/20°C
TITOLO ALCOLOMETRICO 38% vol.

MARC
The pomace of Primitivo, right from their arrival in the 
distillery, is treated and preserved with "GrappaSystem", 
a system thanks to which it is possible to give life to a 
controlled fermentation obtained with the addition of 
selected oenological yeasts.
“GrappaSystem” also guarantees the preservation of the 
pomace in an ideal, healthy environment with the right 
pH level, inside food grade plastic film tunnels, at high 
pressure and in the absence of oxygen.
This is the secret that allows the pomace to keep the 
aromas intact even for several weeks, in a completely 
natural way.
ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS
The choice of pomace, the expertise in distillation and the 
careful aging in oak barrels give rise to this grappa, with 
an amber color, a fine and harmonious taste, with hints of 
vanilla, toasted wood, tobacco and spices.
DISTILLATION
It takes place partly in traditional bain-marie stills and 
partly in technologically advanced systems in order 
to obtain the maximum aromatic yield and maximum 
finesse on the palate, each vine that participates in 
the blend is distilled separately and only at the time of 
preparation of the blend for the During aging, the grappas 
obtained are expertly dosed, to form a harmony in which 
none prevails but each one gives its best.
SERVICE TEMPERATURES 18/20°C
ALCOHOLIC STRENGTH 38% vol.
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