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Gloria’ – Primitivo di Manduria DOP 
Il legame indissolubile tra una madre e dei figli maschi è all’origine di questo elegante 
vino. L’etichetta riprende un dettaglio dell’antico pavimento in ceramica della villa di 
famiglia, dove “Donna Gloria” era solita ricevere per il thè del pomeriggio.  
 
Vino rosso dalla struttura importante, prodotto con uve Primitivo di Manduria, 
lasciato affinare in barriques di rovere francese.  
 
Numero di piante e produzione per ettaro: circa 7.000, che danno 
una resa di circa 8.000 kg. 
Vendemmia: nella prima decade di Settembre. 
Vinificazione: Diraspa pigiatura seguita da 8 giorni di 
permanenza sulle bucce; svinatura e affinamento per almeno 6 
mesi in barrique di rovere francese. 
Esame organolettico: si presenta di colore rosso rubino 
intenso. 
Profumi & Sapore: Profumo fine e fruttato con sentori di frutti 
di bosco. Vino speziato con sentori di vaniglia e liquirizia, molto 
equilibrato per la presenza di tannini nobili che lo rendono 
piacevole e suadente. 
Bottiglia e tappo: bordolese da 850gr 750ml. Sughero naturale. 
Formati: 1500ml e 3000ml. Magnum e doppia magnum in eleganti 
confezioni in legno. 
Gradazione: 15% vol.  
Accompagnamenti: arrosti di carni alla brace, selvaggina e 
formaggi stagionati. 
Temperatura di servizio: 16-18°C, si consiglia di stappare la 
bottiglia almeno un’ora prima di servirlo. 

 

‘Gloria’ – Primitivo di Manduria DOP 
The unbreakable bond between a mother and her sons is the 
origin of this elegant wine. The label reproduces a detail of the 
ancient ceramic floor of the family estate, where “Donna 
Gloria” would invite guests to afternoon tea. 
 
A red wine whose important structure is obtained from Primitivo 
di Manduria grapes, cultivated with the traditional Apulian 
sapling. It is aged in French oak barrels. 
 
Number of plants & production per hectare: approximately 
7.000 (3.100 per acre), giving a yield of about 7.000 kg (1.300 – 
1.500 pounds). 
Harvest: during the first ten days of September. 
Vinification: Removal of the stalks from grapes, followed by 
fermentation on the skins for 8 days; drawing off of the wine 
and refinement in oak barrels for at least 6 months. 
Organoleptic properties: intense, ruby red perfume. 
Fragrance & flavour: an elegant and fruity wine, hints of spiced 
red fruits with an aftertaste of vanilla and liquorice. Well 
balanced, thanks to its velvety tannins, this wine has a very 
delightful and intense quality. 
Bottle and Cork: 850gr bordelaise 750ml. Natural cork.  
Formats: 1500ml and 3000ml. Magnum and double Magnum in 
elegant wood cases. 
Alcohol content: 15% by vol. 
Accompaniments: roast grilled meats, game and aged cheeses. 
Serving temperature: 16-18° C, uncork the bottle one hour 
before serving. 
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