
44

Ettari vitati: 
2,6

Bottiglie prodotte: 
13.000

Tipo di agricoltura: 
Biologica 
certificata

PIETRE GIOVANI
Acquaviva delle Fonti (Bari)
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Provenienza: Acquaviva delle Fonti (BA), 440 
mt s.l.m., suolo calcareo pietroso, vigneto a cor-
done speronato. 
Vinificazione: Vendemmia a Settembre con 
raccolta manuale in cassette di plastica, fermen-
tazione spontanea con pied de cuve in cisterne 
di vetroresina; macerazione sulle bucce per 18 
giorni. 
Affinamento: 6 mesi in vetroresina e terracot-
ta, 2 mesi in bottiglia 
Di colore rosso rubino, al naso è ampio con note 
di frutta rossa fresca con ben presenti note spe-
ziate. Al palato è fresco, persistente con presen-
za di tannini. Super bevibilità. Vino non filtrato 
né chiarificato.

Provenienza: Acquaviva delle Fonti (BA), 440 
mt s.l.m., suolo calcareo pietroso, vigneto a cor-
done speronato e alberello pugliese
Vinificazione: Vendemmia a Settembre con 
raccolta manuale in cassette di plastica, fermen-
tazione spontanea con pied de cuve in cisterne 
di cemento e acciaio; macerazione sulle bucce 
per 25 giorni.
Affinamento: 24 mesi in acciaio, barrique e 
tonneaux di terzo passaggio, 6 mesi in bottiglia
Di colore rosso rubino, al naso, elegante e fine, 
con note di ciliegie, prugne e visciole che ac-
compagnano sentori speziati. Al palato equilibrio 
perfetto tra morbidezza e freschezza. Vino non 
filtrato né chiarificato

Provenienza: Acquaviva delle Fonti (BA), 440 
mt s.l.m., suolo calcareo pietroso, vigneto a 
cordone speronato.
Vinificazione: Vendemmia a Settembre con 
raccolta manuale in cassette di plastica, fer-
mentazione spontanea con pied de cuve in 
cisterne di vetroresina, macerazione sulle bucce 
per 5 ore.
Affinamento: 6 mesi in vetroresina, 2 mesi 
in bottiglia.
Di colore cerasuolo , al naso note di piccola 
frutta rossa. Al palato gradevole ed equilibrato, 
spicca per la sua freschezza. Vino non filtrato 
né chiarificato.

Provenienza: Acquaviva delle Fonti (BA), 440 
mt s.l.m., suolo calcareo pietroso, vigneto ad 
alberello
Vinificazione: Vendemmia a Settembre con 
raccolta manuale in cassette di plastica, fermen-
tazione spontanea con pied de cuve in cisterne 
di vetroresina, macerazione sulle bucce per 3 
giorni. 
Affinamento: 6 mesi in vetroresina e acciaio, 2 
mesi in bottiglia
Di colore giallo paglierino carico, al naso molto 
profumato con note di frutta a polpa bianca. 
Al palato è fresco con sapidità finale. Vino non 
filtrato né chiarificato.
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