CASSETTADA1-3-6 BTG DA O,
CARTONE DA 6 BTG DA 0,7

DESCRIPTION

Conte Giangirolamo D
White Edition Rosso Preseiccignt
Puglia I.G.P. 2018 - Wood

Conte Giangirolamo D
White Edition Rosso PreSZIZnt
Puglia .G.P. 2018 - Cartone
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CONTE GIANGIROLAMO

ROSSO PUGLIA I.G.P.

PRODUZIONE

Area di produzione: Valle d'ltria.
Tipo di terreno: Calcareo misto
Altitudine: 450mt sul livello del r
VARIETA DI UVE

50% D”HH tivo - 50% ND groamaro

erra rossa.

are.

erazione e successiva fermentazione in acciaio,

Vinificazione: Dopo una soffice ma

aturazione In barriques di rovere {\GT'LC:&Q ber 18 mesi.

a con un affinamento in bottiglia di 6 1
NOTE DEGUSTATIVE

Colore:
Profumo: Fruttato cor

segue una ‘Uﬂud m

Il processo si comp

o rubino intenso con riflessi violacei.

ntori di ciliegia, mora, mirtillo ed eleganti sentori speziati.

Finale gradevole dalle raffinate note di vaniglia e cacao.
Gusto: Secco, pieno, armonico, pers X
Conferma al palato il ricco ed elega
Abbinamenti enogastronomici: Pr\rm piatti saporiti ed elaborati, carni rosse e
formaggi stagionati.

Temperatura di servizio: 18°-20° C.

Grado alcolico: 14,5%

giamente tannico

PRODUCTION

Production area: Itria Valley.

Soil: Calcareous mixed with red clay.
Altitude: 450mt above the sea level.
GRAPE VARIETY

0% Primitivo - 50% Negroamaro

Vinification: A “ci maceration and fermentation in stainless steel tanks is followed by
a long aging in French oak b

The p s is completed with bottle aging for 6 months.

TASTING NOTES
Colour: Intense ruby with violet
Bouquet: Intense fruity
spicy notes with 1t vanilla and cocoa nuances.
Taste: Dry, full, harmonious,
rich and elegant bouquet.

Food pairings: Savo
Best served at: 18°-20° C.
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