
PARVA CULPA
NERO DI TROIA
INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA

Note organolettiche
Brilla di un colore rosso rubino con sfumature scarlatte. Complesso nei 
profumi. Intenso sentore !oreale di violetta, amarena, amarena e piccoli 
frutti rossi. Seguono boero, spezie piccanti, ca"è, liquirizia e inchiostro 
di china. Retrogusto di frutta sotto spirito, cioccolato e spezie. Notevole 
tannino e freschezza conferiscono al gusto il giusto equilibrio, morbido 
e avvolgente. Chiude lungo e balsamico.

Abbinamenti gastronomici
Ragù di lepre con pappardelle, anatra in salsa di ciliegie, spezzatino di 
manzo.
Secondo la tradizione: costolette di cavallo al sugo di pomodoro, ragù di 
agnello con cavatelli.

Temperatura di servizio: 18°C.

Classi!cazione: Puglia IGP Nero di Troia.
Composizione varietale: Nero di Troia in purezza 100%.
Ubicazione vigneti: Provincia di Foggia.
Allevamento: Spalliera
Vendemmia: Seconda e terza decade di ottobre.
Vini!cazione: Uva diraspata e pigiata, fermenta con lieviti indigeni in 
vasche di acciaio per 20-25 giorni. A#namento in barrique francesi per 
12 mesi.
A"namento: In acciaio inox – barrique.

Tasting notes
It shines with ruby red and vermilion nuances. Complex in perfumes. 
Intense !oral violet and fruity sour cherry, black cherry and small red 
fruits. Followed by Boero, spicy spices and co"ee, licorice and china. Fruit 
in spirit, chocolate and spices return to the taste. Important tannins and 
freshness give the balance to the taste, so# and enveloping. Closes long
and balsamic.  

Food pairing
Hare ragù with pappardelle, duck in cherry sauce, beef stew.
Traditional specialties: Horse ribs in tomato sauce, lamb ragù with 
cavatelli pasta.

Serve at: 18°C.

Appellation: Puglia I.G.P. Nero di Troia.
Varietal composition: Nero di Troia in purezza 100%.
Vineyards location: Province of Foggia.
Vini!cation: $e destemmed and pressed grape, ferments with the yeasts 
present on the skins in steel tanks for about 20-25 days. It ages on the 
noble lees in french oak barrels of 225 liters for 12 months.  
Aging: In stainless steel - barrique. 


