BIANCO SPINOMARINO

AZIENDA FATALONE T

Spinomarino

Strada Spinomarino, 291
70023 Gioia delle Colle (Taranto)
Site internet : fatalone.it

Polies

Dénomination :

Encépagement :

Nombre bouteilles
produites

Type de plantation :
Nature du sol :
Altitude et exposition :
Rendement :
Vinification :
Affinage :

Garde :

Dégustation :

Mariage mets-vins :

PUGLIA GRECO IGT
100 % Greco
5.000
Alberello
Argilo-calcaire avec minéraux
385 m sud-ouest

55 hectolitres/hectares

Naturelle sans ajout de sulfites, malolactique spnae
et trés légére filtration a la mi

6 mois en cuve inox

3 a 5ans

Robe légérement dorée avec refletts,vnez délicat et
sapide avec notes florales, pommes vertes et an&mas
bouche c’est harmonieux et agréable avec une grande
minéralité, des notes de miel et d’abricot origirat une
finale onctueuse. Une belle surprise !

Avec des entrées de poissoits fmarinés, des fritures
de lIégumes ou de poissons, des poissons cuitsiau fo
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GIOIA DELLE COLLE VIGNOBLE DESPOUILLES

Poluies

AZIENDA FATALONE
Strada Spinomarino, 291
70023 Gioia delle Colle (Taranto)
Site internet : fatalone.it
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Dénomination : PRIMITIVO GIOIA DELLE COLLE DOC
Encépagement : 100 % Primitivo
Nombre l?outeilles 30.000 campania B
produites '
Type de plantation : Alberello
Nature du sol : Argilo-calcaire avec minéraux D
Aleatico dl Puglia
Altitude et exposition : 385 m sud-ouest
. San Sovero
Rendement : 55 hectolitres/hectares
. T o . Cacc's mmitle s
L En cuve inox avec levures indigénes et macérateo® d o Castel del Manle Frinca
Vinification : . . = ueera
semaines envirc TARANTO
Affinage : 9 mois en cuve inox puis 12 mois en tonneau de-750 . orta Nova I g % S ,nm'.nli.t
et 1 an en bouteils \ } 1
Garde : 3a8ans Rosso Giia del Colle \\\‘ U w
Cerignola & e
Dégustation : Robe soutenue, nez trés mature ale notes trés p— - _
légérement confites et quelques épices typiques du b S ﬂ]]] iy primiiv di - [ Lovarans
cépage. En bouche c’est gourmand, fluide et ronetav = :
une bplle méache et un aspect yelouté.Beaucoug de D"“mm Tranl Locoratondo l Squinzang l Goperting
caractere et une fraicheur vraiment étonnante
| Salica R G
. . A . . . i i Nardg Mati
Mariage mets-vins : Avec des pates aux légumes/ées ou des viandes l crp ki ln’i""' B § i l —
grillées ou mijotées, des desserts au cacao
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PRIMITIVO
GIOIA DELLE COLLE VIGNOBLE DESPOUILLES
RISERVA

AZIENDA FATALONE
Strada Spinomarino, 291
70023 Gioia delle Colle (Taranto)
Site internet : fatalone.it

Polies
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Dénomination : PRIMITIVO GIOIA DELLE COLLE DOC |
cameania B
Encépagement : 100 % Primitivo
Nombre poutellles 30.000
produites
Type de plantation : Alberello Ummimmnu.
Nature du sol : Argilo-calcaire avec minéraux . ke
Altitude et exposition : 365 m nord-sud = ,
P ' .‘ :i'::;::“‘m' Caslel del Monle
Rendement : 55 hectolitres/hectares : | TARAER
. s o ' [N
o En cuve inox avec levures indigénes et macératio® d . o T I g %‘"“‘”" Al lu \
Vinification : . . . f
semaines envirc N \
Affinage 12 mois en cuve inox puis 12 mois en tonneau dé 750 “I g:mm E Gioia del Colle \\\\ Uktsns
’ et 1 an en bouteils e s N \ i ard \
_ R | Rosso di Martina Primitiva di v I
Garde : 8 a 20 ans | Baretta ﬂ]]];,,m Mandurls B Lauemno Halinql'll
Dégustation : Robe soutenue, nez trés mature ae notes trés i) | [
légérement confites et quelques épices typiques du Moscate di Tranl Hioantn Syietano Coperting %]_I% Alezio 'Eh [
cépage. En bouche c’est gourmand, fluide et roretav ¥ i - 7 LT
une belle méche et un aspect veIouté.Beaucoui de l Aosso Banosa l Ostuni h.',"':ﬁ,,,, i Nardd l Matino
caractére et une fraicheur vraiment étonnante -
Mariage mets-vins : Avec des plats de gibiers @nthés rouges mijotées au
vin rouge et cacao par exemple.
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