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Santa Croce’ – Salice Salentino Riserva DOP 
La Basilica di Santa Croce in Lecce è considerata il capolavoro e il punto di 
riferimento del barocco salentino. Allo stesso modo, questo vino ha 
l’ambizione di essere uno dei punti di riferimento per la DOP corrispondente. 
 
Vino rosso, fermo, prodotto con uve Negroamaro 80% e 
Malvasia Nera 20%, lasciato affinare 12 mesi in barriques 
di rovere francese e almeno 6 mesi in bottiglia.  
 
Numero di piante per ettaro: tra 4.500 e 5.000  
Produzione per ettaro: tra 6.000 e 8.000 kg, vendemmia 
manuale, in genere nella prima decade di Settembre 
Esame organolettico: si presenta di colore rosso rubino 
intenso  
Periodo di Maturazione: 12 mesi in barriques di rovere  
Francese e 6 mesi di affinamento in bottiglia 
Profumi & Sapore: ampi e persistenti con sentori di frutti 
rossi maturi, polposo e vellutato nei tannini  
Bottiglia e Tappo: bordolese da 850gr 750ml. Sughero 
naturale. 
Gradazione: 14% vol.  
Accompagnamenti: arrosti di carni alla brace, selvaggina 
e formaggi stagionati 
Temperatura di servizio: 18°C, si consiglia di stappare la 
bottiglia almeno un’ora prima di servirlo. 

 

‘Santa Croce’ – Salice Salentino 
Riserva DOP 
The ‘Santa Croce’ cathedral in Lecce is the masterpiece 
and the reference point of the famous ‘Salento baroque’. 
In the same way, this wine has the ambition to be one of the 
landmark of the relative DOP. 
 
Flat, red wine produced from Negroamaro 80% and 
Malvasia Nera 20% grapes, aged in French oak barriques 
for 12 months and 6 months in bottle. 
 
Plants per hectare: 4.500 – 5.000 (2.200 – 2.300 per acre) 
Yield per hectare: 6.000 – 8.000 kg (1.200 – 1.500 pounds) 
Type of harvest: Type of harvest: manual, with individual 
choice of grapes, normally in the first half of September 
Organoleptic Examination: ruby red, with orange 
sparkles that have a propensity to increase with age 
Aging period: 12 months in French oak barriques and 6 
months refinement in bottle 
Perfumes&Taste: ample and persistent, seasoned red 
fruits, smooth, velvety tannins 
Bottle and Cork: 850gr bordelaise 750ml. Natural cork. 
Alcohol: 14% 
Accompaniments: excellent with red grilled meat, game, 
and seasoned cheeses 
Drinking temperature: 18-20°C. To be opened at least one hour before serving. 
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