


L’eleganza del vitivinicolo
immersa nell’incantevole scenario

della Valle d’Itria, terra dei “Trulli”



“Tenute Girolamo”… situate nel 
cuore della Valle d’Itria, custodi 
dell’indomita passione di una famiglia 
per la propria madre terra.

La passione inizia a porre le 
fondamenta attorno al 2001 e si 
completa nel 2006.
La dedizione e l’inarrestabile impegno
della famiglia Girolamo si riscoprono
nei cinquanta ettari di vigneto,
i quali ospitano gli autoctoni della
tanto decantata tradizione pugliese,
oltre alle più rinomate colture
internazionali.

CANTINA





La continua ricerca di modernità 
custodisce stralci di tradizione, che 
si ritrova in ogni scelta e selezione, 
e grazie alla quale si ottengono vini 
eleganti, ricercati e ampiamente 
apprezzati in tutto il mondo.

In ogni singola bottiglia, 
goccia dopo goccia, si riscopre 
l’inarrestabile tenacia della famiglia 
Girolamo. La crescita è frutto
di una continua ricerca della qualità,
che incontra innovazione e 
conoscenza, là dove l’irrefrenabile 
passione si fonde con la natura.



VISITE E DEGUSTAZIONI

Tenute Girolamo apre le porte
a visitatori, turisti e appassionati
del settore, offrendo la possibilità
di visitare la Tenuta e degustare
le proprie eccellenze.

Per info e prenotazioni: 
e-mail family@tenutegirolamo.it
tel. +39 080 4402142

VISITE IN 
CANTINA



VIGNETI

Estesi tra la natura incontaminata della nostra Valle…
l’autoctono e l’internazionale maturano soavemente.

Ogni germoglio affonda le radici nella fredda roccia 
calcarea, dolcemente accarezzato dal vento

e riscaldato dal cocente sole salentino…



I nostri vigneti:

SANTA ROSA · CAPO DI GALLO
NOCETO · PIZZO ROSSO

CODALUNGA · MANGIATELLO
MONTE TRE CARLINI · BADESSA



CONTE GIANGIROLAMO

ROSSO PUGLIA
I .G.P.

PRODUZIONE
Area di produzione: Valle d’Itria.

VARIETÀ DI UVE
 50% Primitivo - 50% Negroamaro.

NOTE DEGUSTATIVE
Colore: Rosso intenso con riflessi tendenti al granato.
Profumo: Fruttato intenso con sentori di frutti rossi
e frutti di bosco e sottofondo speziato riconducibile

alla cannella e ai chiodi di garofano.
Gusto: Deciso, di corpo, intenso e persistente

con fin di bocca fruttato.
Abbinamenti enogastronomici:
Selvaggina, formaggi stagionati,

brasati e arrosti di carne.
Temperatura di servizio: 18°-20° C.

Grado alcolico: 14,5% vol.

PRODUZIONE
Area di produzione: Valle d’Itria.

VARIETÀ DI UVE
 50% Primitivo - 50% Negroamaro.

NOTE DEGUSTATIVE
Colore: Rosso rubino intenso con riflessi violacei.

Profumo: Fruttato con sentori di ciliegia,
mora,mirtillo ed eleganti sentori speziati.

Finale gradevole dalle raffinate note di vaniglia e cacao.
Gusto: Secco, pieno, armonico, persistente,
saggiamente tannico. Conferma al palato

il ricco ed elegante bouquet.
Abbinamenti enogastronomici:
Primi piatti saporiti ed elaborati,

carni rosse e formaggi stagionati.
Temperatura di servizio: 18°-20° C.

Grado alcolico: 14,5% vol.

ROSSO PUGLIA
I .G.P.



MONTE DEI COCCI
APPASSIMENTO

PRIMITIVO SALENTO I .G.P.
LIMITED EDITION

PRODUZIONE
Area di produzione: Colline d’alto Salento.

VARIETÀ DI UVE
100% Primitivo.

NOTE DEGUSTATIVE
Colore: Rosso intenso tendente al violaceo.

Profumo: Con note evolute di frutta candita,
frutta disidratata, confettura di frutti rossi

e sentori di spezie dolci.
Gusto: Pieno, caldo, dolce ed elegantemente asciutto.

Abbinamenti enogastronomici:
Vino da meditazione o per accompagnare pasticceria

secca o pasta di mandorle. Molto indicato anche
per formaggi stagionati e carne alla griglia. 

Temperatura di servizio: 16°-18° C.
Grado alcolico: 16% vol.



pizzo rosso
codalunga

monte tre carlini
PRIMITIVO

PUGLIA I .G.P.

PRODUZIONE
Area di produzione: Valle d’Itria.

VARIETÀ DI UVE
100% Primitivo.

NOTE DEGUSTATIVE
Colore: Rosso rubino intenso.

Profumo: Fruttato con sentori di
ciliegia sotto spirito, frutti di bosco, 

prugna e un soave sentore
di cioccolato fondente.
Gusto: Secco, vellutato,

morbido e persistente, rievoca
la ricchezza olfattiva.

Abbinamenti enogastronomici:
Formaggi di media stagionatura,

carni rosse e grigliate.
Temperatura di servizio: 18°-20° C.

Grado alcolico: 14% vol.

AGLIANICO 
PUGLIA I .G.P.

PRODUZIONE
Area di produzione: Valle d’Itria.

VARIETÀ DI UVE
 100% Aglianico.

NOTE DEGUSTATIVE
Colore: Rosso rubino intenso

con riflessi violacei.
Profumo: Fruttato con sentori
di mora, prugna e mandorla;

eleganti note di liquirizia.
Gusto: Secco, pieno, morbido e 
persistente con tannino giusto.

Abbinamenti enogastronomici: 
Primi piatti saporiti ed elaborati,

selvaggina al forno
e formaggi stagionati.

Temperatura di servizio: 18°-20° C.
Grado alcolico: 14% vol.

NEGROAMARO
PUGLIA I .G.P.

PRODUZIONE
Area di produzione: Valle d’Itria.

VARIETÀ DI UVE
100% Negroamaro.

NOTE DEGUSTATIVE
Colore: Rosso rubino intenso.
Profumo: Fruttato con sentori

di mora, ciliegia e prugna, 
accompagnate da note di caffè.

Gusto: Secco, morbido e persistente
con tannini rotondi e armonici.

Abbinamenti enogastronomici:
Primi piatti saporiti,

carni rosse e formaggi stagionati.
Temperatura di servizio: 18°-20° C.

Grado alcolico: 14% vol.



monte dei cocci

PRIMITIVO DI MANDURIA
D.O.P.

PRODUZIONE
Area di produzione: Area DOP Manduria.

VARIETÀ DI UVE
100% Primitivo di Manduria.

NOTE DEGUSTATIVE
Colore: Rosso intenso tendente al violaceo.

Profumo: Pieno e caratteristico, con
note di buccia d’arancia, prugna e ribes, 

note speziate: pepe rosso e cannella.
Gusto: Armonico, vellutato ma pieno; 

retrogusto lungo, persistente e balsamico.
Abbinamenti enogastronomici:

Vino da tutto pasto, si abbina ai piatti 
prodotti dalla stessa terra in cui sono 
coltivate le sue viti. Salumi, formaggi 

stagionati, carni rosse e verdure stufate 
sono i suoi naturali compagni.

Temperatura di servizio: 16°-18° C.
Grado alcolico: 14,5% vol.

AGLIANICO
PUGLIA I.G.P.

PRODUZIONE
Area di produzione:

Valle d’Itria.
VARIETÀ DI UVE
 100% Aglianico.

NOTE DEGUSTATIVE
Colore: Rosso brillante e luminoso.
Profumo: Eleganti note speziate,

sentori di frutta rossa
e frutti di bosco.

Gusto: Leggero, fresco e tannico.
Abbinamenti enogastronomici:

Da abbinare con primi piatti.
Temperatura di servizio: 16°-18° C.

Grado alcolico: 14% vol.

PRIMITIVO
PUGLIA I.G.P.

PRODUZIONE
Area di produzione:
Colline d’Alto Salento.

VARIETÀ DI UVE
100% Primitivo.

NOTE DEGUSTATIVE
Colore: Luminoso, rosso intenso 

con riflessi violacei.
Profumo: Sentori di frutti di bosco 

e speziato con note floreali.
Gusto: Tannico, pieno, vellutato e deciso.

Abbinamenti enogastronomici: 
Da abbinare a piatti di carne
 della cucina mediterranea.

Temperatura di servizio: 16°-18° C.
Grado alcolico: 14% vol.



monte dei coccimonte dei cocci

PRODUZIONE
Area di produzione: Valle d’Itria.

VARIETÀ DI UVE
100% Negroamaro.

NOTE DEGUSTATIVE
Colore: Rosso rubino con riflessi granati.

Profumo: Pieno, poderoso, con note 
di bucce d’arancia candite, mandarino, 
prugna, pepe, cannella e aromi floreali.

Gusto: Tannico, elegante, caldo, avvolgente.
Abbinamenti enogastronomici: 

La ricchezza tannica rende questo vino
adatto a piatti di carne o primi saporiti ed eleganti.

Temperatura di servizio: 16°-18° C.
Grado alcolico: 14% vol.

NEGROAMARO
PUGLIA I .G.P.

APPASSIMENTO 
PUGLIA I .G.P.

PRODUZIONE
Area di produzione: Valle d’Itria.

VARIETÀ DI UVE
Primitivo - Aglianico - Syrah.

NOTE DEGUSTATIVE
Colore: Rosso intenso tendente al violaceo.

Profumo: Con note di arancia candita, prugna secca, 
confettura di frutti di bosco e sentori di spezie.

Gusto: Pieno, caldo, dolce ed elegantemente asciutto.
Abbinamenti enogastronomici:

Vino da meditazione o per accompagnare pasticceria 
secca o pasta di mandorle. Ottimo da consumare 

freddo da solo o in abbinamento a semifreddi
al cioccolato o crème caramel. 

Temperatura di servizio: 16°-18° C.
Grado alcolico: 15% vol.

PRODUZIONE
Area di produzione: Valle d’Itria.

VARIETÀ DI UVE
100% Fiano.

NOTE DEGUSTATIVE
Colore: Giallo paglierino.

Profumo: Sentori floreali, erbe aromatiche
e frutta a polpa gialla.

Gusto: Vino aromatico, strutturato,
asciutto e secco.

Abbinamenti enogastronomici:
Da abbinare a piatti leggeri a base

di pesce o antipasti misti.
Temperatura di servizio: 12° C.

Grado alcolico: 12,5% vol.

FIANO
PUGLIA I .G.P.

VERDECA
PUGLIA I .G.P.

PRODUZIONE
Area di produzione: Valle d’Itria.

VARIETÀ DI UVE
100% Verdeca.

NOTE DEGUSTATIVE
Colore: Giallo brillante e luminoso con
spiccati riflessi verdolini caratteristici.

Profumo: Sentori floreali e fruttati avvolgenti
e potenti.

Gusto: Vino fresco, allegro e
piacevole ma pieno.

Abbinamenti enogastronomici:
Da abbinare a piatti a base

di pesce o da aperitivo.
Temperatura di servizio: 12° C.

Grado alcolico: 12,5% vol.



contessa
FILOMARINO ROSATO

PRODUZIONE
Area di produzione: Valle d’Itria.

VARIETÀ DI UVE
 70% Syrah - 30% Primitivo.

NOTE DEGUSTATIVE
Colore: Rosa tenue.

Profumo: Fruttato con sentori di fragola, frutti rossi
di sottobosco e un interessante finale balsamico.

Gusto: Dalla giusta struttura, fresco, acidulo e sapido.
Abbinamenti enogastronomici:

Antipasti, verdure grigliate, carni bianche e latticini.
Temperatura di servizio: 12° C.

Grado alcolico: 13% vol.



GADGET

1,8
5 

cm





VIA NOCI 314 ·  MARTINA FRANCA (TA) · ITALY
TEL. +39 0804402142 

www.tenutegirolamo.it · family@tenutegirolamo.it 

PUGLIA 
VALLE D’ITRIA


