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Sigillo Primo

Soil: Medium textured tending towards lo-
ose, with good presence of rock fragments.
Grape variety: Negroamaro. red, extre-
mely vigorous. this varietal owes its name to 
the repetition of the world “black” in latin 
“niger” and in ancient Greek “mavros” 
translated into the dialect word “maru”. 
Cordon-trained and spur-pruned.
HarveSt: late September. Hand-picked 
from the vine and placed in picking bins.
yield: 8 tonnes per hectare.
vinifiCation: the procedure involves 
vinification of the de-stemmed and 

pressed grapes in steel vats at control-
led temperatures (21-23°C). Macera-
tion on the skins for 7-10 days, with 
frequent pumping over. induced alco-
holic fermentation with selected yeasts, 
spontaneous malolactic fermentation.
aGeinG: in steel vats.
taStinG noteS: ruby red in colour with 
pronounced overtones of red fruits. Close-
woven mature tannins characterise the 
complex and well-orchestrated palate.
ServinG teMperature: 16-18°C
Alcohol by volume: 14%

terreno: di medio impasto tendente allo 
sciolto con buona presenza di scheletro
vitiGno: Negroamaro. a bacca rossa, 
di ottima vigoria. deve il suo nome alla 
ripetizione della parola “nero” in latino 
“niger” e in greco antico “mavros” da cui 
il dialettale “maru”. Sistema d’allevamen-
to a cordone speronato.
vendeMMia: terza decade di settembre. 
raccolta manuale in cassette con selezio-
ne in vigneto.
reSa: 80 quintali/ettaro
vinifiCazione: in contenitori di acciaio 
a temperatura controllata (21-23°C) da 
uve diraspate e pigiate. Macerazione delle 
bucce sul mosto per 7-10 giorni con fre-
quenti rimontaggi. fermentazione alcolica 
indotta con lieviti selezionati, fermenta-
zione malolattica spontanea.

affinaMento: in acciaio
note CaratteriStiCHe: Colore rubino 
con sentori marcati di frutti rossi. la fitta 
trama di tannini maturi ne caratterizza il 
gusto complesso ed armonico.
teMperatura di Servizio: 16-18°C
Alcol: 14% VOL
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Sigillo Nero

Soil: Medium textured tending towards lo-
ose, with good presence of rock fragments.
Grape variety: Uva di troia. one of the 
most ancient apulia varietals. legend has 
it that Diomedes landed on the coast of 
Gargano, bringing with him vine shoots, 
which there found their natural habitat. 
Cordon-trained and spur-pruned. 
HarveSt: late october. Hand-picked from 
the vine.
yielD: 8 tonnes per hectare.
vinifiCation: the procedure involves vi-
nification of the de-stemmed and pressed 
grapes in steel vats at controlled tempera-
tures (21-23°C). Maceration on the skins 

for 7-10 days, with frequent pumping 
over. induced alcoholic fermentation with 
selected yeasts, spontaneous malolactic 
fermentation.
aGeinG: in steel vats.
taStinG noteS: this wine is made with 
the vinification of nero di troia grapes 
and is characterised by a fruity bouquet 
and assertive flavour with overtones of 
red fruits. 
ServinG teMperatUre: 16-18°C
Alcohol by volume: 13.5%

terreno: di medio impasto tendente allo 
sciolto con buona presenza di scheletro
vitiGno: Uva di troia. Uno dei più anti-
chi vitigni pugliesi. la leggenda vuole che 
Diomede sbarcò sulle coste del Gargano 
portando con sé dei tralci di vite che lì tro-
vò il suo habitat naturale. Sistema d’alle-
vamento a cordone speronato.
venDeMMia: terza decade di ottobre. rac-
colta manuale con selezione in vigneto.
reSa: 80 quintali/ettaro
vinifiCazione: in contenitori di acciaio 
a temperatura controllata (21-23°C) da 
uve diraspate e pigiate. Macerazione delle 
bucce sul mosto per 7-10 giorni con fre-
quenti rimontaggi. fermentazione alcolica 
indotta con lieviti selezionati, fermenta-
zione malolattica spontanea.
affinaMento: in acciaio

note CaratteriStiCHe: ottenuto dal-
la vinificazione di uve nero di troia que-
sto vino si caratterizza da un bouquet 
fruttato e da un gusto deciso con sen-
tori di frutti rossi.
teMperatUra Di Servizio: 16-18°C
Alcol 13,5% VOL
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Antico Sigillo

Soil: Medium textured tending towards lo-
ose, with good presence of rock fragments.
Grape variety: Primitivo. originating 
from Croatia and also widespread in Ca-
lifornia under the name of Zinfandel, this 
varietal owes its name to its early grow-
th cycle. this extremely vigorous plant is 
cordon-trained and spur-pruned.
HarveSt: early September, hand-picked 
from the vine and placed in picking bins.
yield: 8 tonnes per hectare.
vinifiCation: the procedure involves vi-
nification of the de-stemmed and pressed 
grapes in steel vats at controlled tempera-
tures (21-23°C). Maceration on the skins 

for 7-10 days, with frequent pumping 
over. induced alcoholic fermentation with 
selected yeasts, spontaneous malolactic 
fermentation.
aGeinG: in steel vats.
taStinG noteS: ruby red in colour, with 
a notable bouquet of red fruits and distin-
ctive hints of liqueur cherries and plums. 
velvety and long on the palate.
ServinG teMperature: 16-18°C
Alcohol by volume: 14.5%

terreno: di medio impasto tendente allo 
sciolto, con buona presenza di scheletro
vitiGno: Primitivo. originario della Cro-
azia e diffuso anche in California sotto il 
nome di Zinfandel, deve il suo nome al 
precoce ciclo biologico. pianta di grande 
vigoria, è allevata ad alberello o a cordo-
ne speronato.
vendeMMia: prima decade di settembre, 
raccolta manuale in cassette con selezio-
ne in vigneto.
reSa: 80 quintali/ettaro
vinifiCaZione: in contenitori di accia-
io a temperatura controllata (21-23°C) 
da uve diraspate e pigiate. Macerazione 
delle bucce sul mosto per 15 giorni con 
frequenti rimontaggi. fermentazione al-
colica indotta con lieviti selezionati, fer-

mentazione malolattica indotta con bat-
teri selezionati.
affinaMento: in acciaio e 10% in legno 
nuovo.
note CaratteriStiCHe: rosso granato 
impenetrabile. profumo di frutta rossa 
matura, con evidenti richiami alla ciliegia 
ed alla prugna sotto spirito. Sapore fitto e 
concentrato di confettura, ricco e di bella 
lunghezza, con tannini ben equilibrati.
teMperatura di ServiZio: 16-18°C
Alcol 14,5% VOL
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Sigillo Secondo

Soil: Medium textured tending towards lo-
ose, with good presence of rock fragments.
Grape varietieS: Negroamaro (80%). 
red, extremely vigorous. this varietal 
owes its name to the repetition of the 
world “black” in latin “niger” and in an-
cient Greek “mavros” translated into the 
dialect word “maru”. Cordon-trained and 
spur-pruned. Malvasia Nera (20%). this 
varietal owes its name to the Greek city of 
peloponnese Monemvasia, Monemvasia 
or Monovasia. it bestows the wine with a 
sweet background that softens the bitter 
finish of the main grape type.
HarveSt: late September. Hand-picked 
from the vine and placed in picking bins.

Yield: 8 tonnes per hectare Negroamaro, 
10 tonnes per hectare Malvasia Nera
viNifiCatioN: the procedure involves vinifi-
cation of the de-stemmed and pressed gra-
pes in steel vats at controlled temperatures 
(21-23°C). Maceration on the skins for 7-10 
days, with frequent pumping over. induced 
alcoholic fermentation with selected yeasts, 
spontaneous malolactic fermentation.
aGeiNG: in steel vats and 10% in new 
barrels.
taStiNG NoteS:  Characterised by over-
tones of red berry fruits and spices. full, 
fragrant and long palate. 
ServiNG teMperature: 16-18°C
Alcohol by volume: 13.5%

terreNo: di medio impasto tendente allo 
sciolto con buona presenza di scheletro
vitiGNi: Negroamaro(80%). a bacca 
rossa, di ottima vigoria. deve il suo nome 
alla ripetizione della parola “nero” in la-
tino “niger” e in greco antico “mavros” 
da cui il dialettale “maru”. Sistema d’alle-
vamento a cordone speronato. Malvasia 
Nera(20%). deve il suo nome alla città 
greca del peloponneso Monenbasia, Mo-
nemvasia o Monovasia. Conferisce al vino 
un fondo dolce che mitiga il finale amaro 
del vitigno principale.
veNdeMMia: terza decade di settembre. 
raccolta manuale in cassette con selezio-
ne in vigneto.
reSa: 80 quintali/ettaro Negroamaro, 
100 quintali/ettaro Malvasia Nera

viNifiCazioNe: in contenitori di acciaio 
a temperatura controllata (21-23°C) da 
uve diraspate e pigiate. Macerazione delle 
bucce sul mosto per 7-10 giorni con fre-
quenti rimontaggi. fermentazione alcolica 
indotta con lieviti selezionati, fermenta-
zione malolattica spontanea.
affiNaMeNto: in acciaio e in 10% di le-
gno nuovo
Note CaratteriStiCHe: si caratterizza 
da sentori di piccoli frutti rossi e di spezie. 
in bocca è pieno, fragrante e persistente.
teMperatura di Servizio: 16-18°C
Alcol 13,5% VOL
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