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Pietraventosa ¢ il frutto di una semplice scelta: raccontare il
Primitivo di Gioia del Colle, con equilibrio, passione e rispetto
del territorio.

Da subito abbiamo compreso che la qualita si costruisce in
vigna. Cosl abbiamo scelto rese basse, potature mirate,
diradamenti e raccolta manuale.

Ogni grappolo viene trattato come un piccolo tesoro.

In cantina, con laiuto dell’enologo Oronzo Alo, uniamo
esperienza e tecnologia, ma senza perdere il senso della
tradizione: vogliamo vini che raccontino il territorio con tutte le
sue sfaccettature.

Vinifichiamo solo uve di proprieta, coltivate secondo i protocolli
dell’agricoltura biologica: siamo certificati Bio con ICEA sin
dalla fondazione.

I nostri vigneti si estendono per circa 8 ettari: la parte piu estesa
€ a spalliera e comprende uve Primitivo, Aglianico, Malvasia
Bianca e Minutolo; a questa si aggiugono 3 piccoli vigneti ad
alberello, sempre di Primitivo.

La nostra cantina & a pochi metri dai vigneti, circa 1.000 mq su
due livelli, con un piano interrato scavato nella roccia: un luogo
pensato per lavorare con calma, rispettando i ritmi naturali
della fermentazione e dell’affinamento.
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Pietraventosa is the result of a simple yet deliberate choice: to
express Primitivo di Gioia del Colle with balance, passion, and
deep respect for the land.

From the very beginning, we understood that quality is
shaped in the vineyard. For this reason, we have adopted low
yields, targeted pruning, selective thinning, and hand
harvesting. Each grape cluster is treated as a precious
treasure.

In the cellar, together with winemaker Oronzo Alo, we bring
experience and modern technology into dialogue, without
ever losing sight of tradition. Our aim is to craft wines that
authentically reflect the territory in all its complexity and
nuances.

We vinify exclusively estate-grown grapes, cultivated
according to certified organic farming protocols.
Pietraventosa has been ICEA-certified organic since its
foundation.

Our vineyards extend over approximately 8 hectares (about
20 acres). The largest portion is espalier-trained and planted
with Primitivo, Aglianico, Malvasia Bianca, and Minutolo. This
is complemented by three small head-trained (alberello)
Primitivo vineyards.

The winery is located just a few meters from the vineyards
and covers approximately 1,000 square meters over two
levels, including an underground cellar carved directly into
the rock. It is a space designed for working with patience and
precision, fully respecting the natural rhythms of
fermentation and aging.




Our story comes to life in the DOC Gioia del Colle territory.
We are on the Murgia plateau, a land that defies easy
definition, at a point where the landscape changes, where
the Valle d’ltria meets the lonian lands, and where
Primitivo finds a truly unique expression.

The vineyards are situated between 350 and 400 meters
above sea level, with marked diurnal temperature
variations: cool nights slow down ripening, preserving
freshness and aromatic intensity, while providing the
wines with balance and longevity.

The soils are poor and challenging: calcareous-clayey, with
iron-rich red earth, interspersed with siliceous and
tuffaceous rocks. This is not an easy land, but it is precisely
this difficulty that gives character: the vines must struggle,
yields naturally decrease, and the grapes become more
concentrated.

The climate is Mediterranean with a strong continental
influence: hot, dry summers, cold winters, spring frosts,
and sudden summer hailstorms.

Tramontana and Scirocco winds complete the picture,
making each vintage different and unique.

Under these conditions, the grapes ripen slowly,
developing structure, freshness, and a mineral tension that
can be sensed from the first sip.

Our wines are born here: fresh, elegant, profound, with an
authentic and recognizable character, capable of telling
the story of the Murgia in every bottle.

Il nostro racconto prende vita nel territorio della DOC Gioia
del Colle.

Siamo nel cuore della Murgia, una terra che non si lascia
definire facilmente, in un punto in cui la terra cambia
aspetto, dove la Valle d’ltria e le Terre Joniche siincontrano
e dove il Primitivo trova un’espressione unica.

| vigneti si trovano tra i 350 e i 400 metri di altitudine, e le
escursioni termiche sono intense: le notti fresche
rallentano la maturazione, mantenendo freschezza e
aromaticita, e dando ai vini equilibrio e longevita.

| suoli sono poveri e difficili: calcareo-argillosi, con terre
rosse ricche di ferro, mescolate a rocce silicee e tufacee.
Non & una terra facile, ma € proprio questa difficolta a dare
carattere: le piante devono faticare, le rese si abbassano
naturalmente, e le uve diventano pil concentrate.

Il clima & mediterraneo, ma con una forte componente
continentale: estati calde e secche, inverni rigidi, gelate
primaverili e grandinate estive che possono arrivare
all'improwviso.

| venti di Tramontana e Scirocco completano il quadro,
rendendo ogni annata diversa e unica.

In queste condizioni le uve maturano lentamente,
sviluppando struttura, freschezza e una tensione minerale
che si sente al primo sorso.

I nostri vini nascono qui: freschi, eleganti, profondi, con un
carattere autentico e riconoscibile, capaci di raccontare la
Murgia in ogni bottiglia.







Pietraventosa € il nostro progetto di vita: piccolo, intenso e
gestito direttamente da noi.

Abbiamo scelto divivereil vino in prima persona, seguendo
ogni singola fase: dalla vigna alla cantina, dalla contabilita
alle vendite, decidendo sin da subito di mantenere
inalterata la nostra vocazione di artigiani del vino.

Non veniamo da un percorso agricolo, ma abbiamo
imparato sul campo, giorno dopo giorno. La nostra scelta ¢
scaturita dalla passione per il vino, per la nostra terra e dal
desiderio di trasmettere a nostro figlio Vincenzo la stessa
filosofia di vita.

All’inizio del nuovo millennio abbiamo quindi deciso di
mettere radici, partendo da zero: dapprima abbiamo
acquistato la terra, impiantato il vigneto e infine costruito la
cantina.

Nel 2005, con una prima vendemmia di appena 40 quintali,
€ nata la prima bottiglia di OSSIMORO: il primo passo di un
percorso fatto di coerenza, pazienza e rispetto per la terra.
Dal 2014 siamo entrati a far parte della FIVI (Federazione
Italiana Vignaioli Indipendenti) condividendone i principi
fondamentali.

Pietraventosa is our life project: small, intense, and entirely
managed by us.

We chose to experience wine first-hand, overseeing every
single phase: from the vineyard to the cellar, from
accounting to sales, deciding from the outset to preserve
our vocation as true artisans of wine.

We did not come from an agricultural background, but we
learned in the field, day by day. Our choice was born from a
passion for wine, for our land, and from the desire to pass
on the same philosophy of life to our son, Vincenzo.

At the beginning of the new millennium, we decided to put
down roots, starting from scratch: first acquiring the land,
then planting the vineyard, and finally building the cellar.

In 2005, with an initial harvest of just 4,000 kg (40 quintals),
the first bottle of OSSIMORO was born — the first step in a
journey defined by consistency, patience, and respect for
the land.

Since 2014, we have been members of FIVI (ltalian
Federation of Independent Winegrowers), sharing its
fundamental principles.




Rosato tenue con riflessi ramati e perlage setoso, fine e
continuo. Al naso esprime frutti rossi freschi, leggere note
agrumate croccanti e una sfumatura appena accennata di crosta
di pane, che resta discreta grazie all’assenza di dosaggio. Il sorso
evivace, fresco e verticale, con una piacevole traccia amaricante
che ne definisce il carattere e accompagna un finale elegante e
sorprendentemente giovane per la lunga sosta sui lieviti.

Pale rosé with copper reflections and silky, fine, continuous
perlage. On the nose: fresh red fruits, delicate citrus notes, and a
subtle hint of bread crust, kept discreet by the zero dosage. The
palate is lively, fresh, and vertical, with a pleasant bitter trace
defining its character and accompanying an elegant,
surprisingly youthful finish due to long aging on the lees.

| nostri vini

Our wines

VITIGNO: Primitivo e Aglianico
TIPOLOGIA: VSQ Brut Nature
VENDEMMIA: 2015 vicuaiow
RACCOLTA manuale in cassette
VINIFICAZIONE: fermentazione in acciaio a
temperatura controllata

RIFERMENTAZIONE: in bottiglia con sosta sui lieviti di
120 mesi

SBOCCATURA: Agosto 2025

GRADAZIONE ALCOLICA: 12,5% vol

AFFINAMENTO POST DEGORGEMENT: minimo 6 mesi
SERVIZIO: 8-10°C

PRODUZIONE 380 bottiglie

PACKAGING: bottiglia da 0,75 |. confezione da 6
bottiglie, orizzontali

GRAPES: Primitivo and Aglianico

TYPE: VSQ Brut Nature

VINTAGE: 2015

HARVEST: Hand-picked in crates

VINIFICATION: Fermentation in stainless steel at
controlled temperature

2"d FERMENTATION: In bottle, 120 months on the lees
DISGORGEMENT: August 2025

ALCOHOL: 12.5% vol.

POST-DISGORGEMENT AGING: Minimum 6 months
SERVING TEMPERATURE: 8-10°C

TOTAL PRODUCTION: 380 bottles

PACKAGING: 0.75 L, 6-bottle horizontal pack
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VITIGNO: Malvasia Bianca e Minutolo
TIPOLOGIA: IGT Murgia Bianco

PRIMA ANNATA DI PRODUZIONE: 2017
PRODUZIONE MEDIA: 4.000 bottiglie

Freschezza, sapidita e mineralita sono le caratteristiche di Apriti RACCOLTA manuale in cassette

cielo. Sentori di fiori bianchi armonicamente combinati con VINIFICAZIONE: Pressatura soffice.

note di pietra focaia e agrumi. Delicato ma persistente, fine ed Lenta fermentazione a temperatura controllata per
elegante incanta con la sua leggerezza e bevibilita. 40 gg.

GRADAZIONE ALCOLICA: Mediamente 12% vol
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10°C

PACKAGING: confezione da 6 bottiglie 0,75 |,
orizzontali

GRAPES: Malvasia Bianca and Minutolo
TYPE: IGT Murgia Bianco
FIRST VINTAGE: 2017
Freshness, sapidity, and minerality define Apriti Cielo. Aromas of AVERAGE PRODUCTION: 4,000 bottles
white flowers harmoniously combined with flint and citrus HARVEST: Hand-picked in crates
notes. Delicate yet persistent, fine and elegant, it enchants with VINIFICATION: Gentle pressing, slow fermentation at

PIETRAVENTOSA

£KoSa

its lightness and drinkability.

Z3tKoSa

Cerasuolo intenso e luminoso, energico e di fine struttura. Al
naso & fine ed elegante con note dolci e fragranza primaverile di
fiori freschi, rose e petali di fiori di pesco. | timbri fruttati sono
forti, di frutti rossi maturi dolci ciliegia marasca, amarena, e
fragolina di bosco. In bocca sorprende, contraddice i sentori
dolci, perché inaspettatamente fresco e con una bella
mineralita, aspetti bilanciati da una evidente morbidezza.

Intense and luminous cherry-red rosé, energetic and finely
structured. On the nose it is delicate and elegant with sweet
floral notes of spring blossoms, roses, and peach petals. Fruity
tones are prominent: ripe red fruits such as marasca cherry, wild
cherry, and wild strawberries. On the palate, it surprises by
contradicting the sweet aromas: unexpectedly fresh with lovely
minerality, balanced by evident softness.

controlled temperature for 40 days
ALCOHOL: approx. 12.0% vol

SERVING TEMPERATURE: 8-10°C
PACKAGING: 0.75 L, 6-bottle horizontal pack

INDIPENDENTI

VITIGNO: Primitivo e Aglianico

TIPOLOGIA: Igt Murgia Primitivo Rosato

PRIMA ANNATA DI PRODUZIONE: 2012

PRODUZIONE MEDIA: 6.000 bottiglie

RACCOLTA manuale in cassette

VINIFICAZIONE: Sosta sulle bucce per 4 ore.
Pressatura soffice.

Lenta fermentazione a temperatura controllata per
40 gg.

GRADAZIONE ALCOLICA: Mediamente 13,5% vol
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10°C

PACKAGING: confezione da 6 bottiglie 0,75 |,
orizzontali

GRAPES: Primitivo and Aglianico

TYPE: IGT Murgia Primitivo Rosato

FIRST VINTAGE: 2012

AVERAGE PRODUCTION: 6,000 bottles

HARVEST: Hand-picked in crates

VINIFICATION: Gentle pressing, maceration on skins
for 4 hours, slow fermentation at controlled

temperature for 40 days

ALCOHOL: approx. 13.5% vol

SERVING TEMPERATURE: 8-10°C
PACKAGING: 0.75 L, 6-bottle horizontal pack
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Vino morbido e ben strutturato, con sentori di peperoncino,
rosmarino e fiori di salvia. Energico e succoso, ricorda al gusto
arancia sanguinella e morbide note di tabacco. Da consumare
anche leggermente refrigerato, considerata la morbidezza dei
tannini presenti.

Soft and well-structured wine, with aromas of chili, rosemary,
and sage flowers. Energetic and juicy, reminiscent of blood
orange and subtle tobacco notes. Can also be served slightly
chilled due to its soft tannins.

Blend di primitivo e aglianico, si presenta con profumi che
richiamano la frutta rossa e nera con sfumature speziate; in
bocca é succoso, balsamico, rotondo e diretto.

Ossimoro deve il suo nome alle caratteristiche intrinseche dei
due vitigni che lo compongono: il primitivo, vitigno precoce,
morbido e suadente va in contrasto con 'aglianico forte e deciso
con tannini ben evidenti. Nonostante in antitesi, riescono
perfettamente ad equilibrarsi in questo blend costituendo
appunto un Ossimoro.

Ablend of Primitivo and Aglianico, it presents aromas of red and
black fruits with subtle spicy notes. On the palate, it is juicy,
balsamic, round, and direct.

Ossimoro owes its name to the intrinsic characteristics of its two
grape varieties: the early, soft, and smooth Primitivo contrasts
with the strong, structured Aglianico with prominent tannins.
Despite their opposition, the two grapes achieve perfect
balance in this blend, forming a true oxymoron.

viGNATOLI
INDIPENDENTI

VITIGNO: Primitivo

TIPOLOGIA: Igt Puglia Primitivo

PRIMA ANNATA DI PRODUZIONE: 2012

PRODUZIONE MEDIA: 16.000 bottiglie

RACCOLTA manuale in cassette

VINIFICAZIONE: Fermentazione a temperatura
controllata 8-12 gg. in Vvinificatore rotativo.
Macerazione sulle bucce 2-3 gg. Pressatura soffice.
AFFINAMENTO 8 mesi in tonneaux da 300 litri di 3° e
4° passaggio e 8 mesi in acciaio

GRADAZIONE ALCOLICA: Mediamente 13,5% vol
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18-20°C

PACKAGING: confezione da 6 bottiglie 0,75 |,
orizzontali

GRAPES: Primitivo

TYPE: IGT Puglia Primitivo

FIRST VINTAGE: 2012

AVERAGE PRODUCTION: 16,000 bottles

HARVEST: Hand-picked in crates

VINIFICATION: Fermentation at  controlled
temperature for 8-12 days in rotary fermenters, skin
maceration 2-3 days, gentle pressing

AGING: 8 months in 300 L tonneaux (3rd-4th
passage), 8 months in stainless steel

ALCOHOL: approx. 13.5% vol

SERVING TEMPERATURE: 18-20°C

PACKAGING: 0.75 L, 6-bottle horizontal pack

viaNatoLl
INDIPENDENTI

VITIGNO: Primitivo e Aglianico

TIPOLOGIA: Igt Murgia Rosso

PRIMA ANNATA DI PRODUZIONE: 2005

PRODUZIONE MEDIA: 5.000 bottiglie

RACCOLTA manuale in cassette

VINIFICAZIONE: Fermentazione a temperatura
controllata 10-15 gg. in Vvinificatore rotativo.
Macerazione sulle bucce 3-4 gg. Pressatura soffice.
AFFINAMENTO 12 mesi in acciaio inox per il 50% ed in
tonneaux da 300 litri di 2° passaggio per il restante
50%. almeno 10 mesi in bottiglia.

GRADAZIONE ALCOLICA: 14% vol

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 20°C

PACKAGING: confezione da 6 bottiglie 0,75 |,
orizzontali

GRAPES: Primitivo and Aglianico

TYPE: IGT Murgia Rosso

FIRST VINTAGE: 2005

AVERAGE PRODUCTION: 5,000 bottles

HARVEST: Hand-picked in crates

VINIFICATION: fermentation at controlled
temperature for 10-15 days in rotary fermenters, skin
maceration 3-4 days, gentle pressing.

AGING: 12 months in stainless steel (50%) and 300 L
tonneaux 2nd passage (50%), at least 10 months in
bottle

ALCOHOL: 14% vol

SERVING TEMPERATURE: 20°C

PACKAGING: 0.75 L, 6-bottle horizontal pack



Hibegoria

Lampi purpurei impreziosiscono il rubino. Tavolozza olfattiva
con pennellate di ciliegia scura, gelso nero, mora selvatica,
viola, pepe nero ed erbette aromatiche. Al palto é rotondo,
materico, sostenuto da una bella dotazione tannica. Evoluzione
sui toni d’arancia sanguinella.

Allegoria e l'espressione vera e sentita del nostro territorio:
austero ed elegante, racchiude in sé la complessita del nostro
sottosuolo ricco di minerali ferrosi e carbonato di calcio. Un vino
diretto senza mezzi termini, affinato nel solo acciaio per esaltare
il forte legame che lo unisce alla terra.

Purple flashes enrich the ruby color. Aromas of dark cherry,
black mulberry, wild blackberry, violet, black pepper, and
aromatic herbs. On the palate, it is round and structured,
supported by a fine tannin framework. It evolves towards
blood-orange notes.

Allegoria is the true and heartfelt expression of our territory:
austere and elegant, it embodies the complexity of our subsoil,
rich in iron minerals and calcium carbonate. A direct wine with
no compromises, aged solely in stainless steel to highlight its
strong connection to the land.

RISERVA
di
PIETRAVENTO SA

Dal nostro vigneto ad alberello di circa 60 anni produciamo la
nostra "Riserva”, vinificata soltanto nelle migliori annate e in
edizione limitata. Rubino sfavillante, profumo che cattura:
ciliegia scura, mora, e ribes nero per iniziare; poi cioccolato
fondente, caffe, bacche di vaniglia, tabacco, cannella, pepe nero
e ariose resine boschive. Al palto incede lungo e carnoso, forte di
un tannino di grande carattere e di rigenerante apporto
fresco-sapido.

From our ~60-year-old head-trained vineyard, we produce our
“Riserva”, vinified only in the best vintages and in limited
editions. Brilliant ruby in color, its captivating aroma opens with
dark cherry, blackberry, and blackcurrant; followed by notes of
dark chocolate, coffee, vanilla berries, tobacco, cinnamon, black
pepper, and airy forest resins. On the palate, it is long and fleshy,
supported by a tannin of great character and a refreshing,
mineral-fresh balance.

1GNATOLY
INDIPENDENTI

VITIGNO: Primitivo

TIPOLOGIA: Doc Gioia del Colle Primitivo
PRIMA ANNATA DI PRODUZIONE: 2006
PRODUZIONE MEDIA: 6.000 bottiglie
RACCOLTA manuale in cassette
VINIFICAZIONE:
controllata

Fermentazione a temperatura

8-12 gg. in Vvinificatore rotativo.
Macerazione sulle bucce 2- gg. Pressatura soffice.
AFFINAMENTO 9 mesi in acciaio inox. Almeno 5 mesi
in bottiglia.

GRADAZIONE ALCOLICA: Mediamente 13,5% vol
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18°C

PACKAGING: confezione da 6 bottiglie da 0,75 |,

orizzontali

GRAPES: Primitivo

TYPE: Doc gioia del Colle Primitivo

FIRST VINTAGE: 2006

AVERAGE PRODUCTION: 6,000 bottles

HARVEST: Hand-picked in crates

VINIFICATION: Controlled fermentation 8-12 days in
rotary fermenters, skin maceration 2-3 days, gentle
pressing.

AGING: 9 months in stainless steel, at least 5 months
in bottle

ALCOHOL: approx. 13.5% vol

SERVING TEMPERATURE: 18°C

PACKAGING: 0.75 L, 6-bottle horizontal pack

VIGNATOLI
INDIPENDENTI

VITIGNO: Primitivo
TIPOLOGIA: Doc Gioia del Colle Primitivo Riserva
PRIMA ANNATA DI PRODUZIONE: 2006
PRODUZIONE MEDIA: 2.500 bottiglie

RACCOLTA manuale in cassette

VINIFICAZIONE:
controllata 15 gg. in

Fermentazione a temperatura

vinificatore rotativo.
Macerazione sulle bucce 5 gg. Pressatura soffice
AFFINAMENTO 3 mesi in acciaio inox e 18 mesi in
tonneaux da 300 litri di 1° passaggio. Almeno 24 mesi
in bottiglia

GRADAZIONE ALCOLICA: 15% vol

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 20°C

PACKAGING: confezione da 6 bottiglie 0,75 |,
orizzontali

GRAPES: Primitivo

TYPE: Doc Gioia del Colle Primitivo Riserva

FIRST VINTAGE: 2006

AVERAGE PRODUCTION: 2,500 bottles

HARVEST: Hand-picked in crates

VINIFICATION: Fontrolled fermentation 15 days in
rotary fermenters, skin maceration 5 days, gentle
pressing

AGING: 3 months in stainless steel, 18 monthsin 300 L
first-pass tonneaux, at least 24 months in bottle
ALCOHOL: 15% vol

SERVING TEMPERATURE: 20°C

PACKAGING: 0.75 L, 6-bottle horizontal pack



Agricole Pietraventosa di Annio Marianna

Sede Amministrativa Via Rocco Dicillo n° 18 - 70131 Bari
Cantina di Produzione e Vigneto Contrada Parco Largo - Str. Vic.le Latta Latta - 70023 Gioia del Colle (Ba)
Tel. +39 335 5730274 - info@pietraventosa.it - pec: pietraventosa@pec.it
Codice fiscale NNA MNN 69H50 E038X - Partita .lva 06242420724 codice Sdl: KRRH6B9
FTA no. IT/002/BA/26 - Rex no. ITREXIT06242420724

https://www.facebook.com/agricolepietraventosa/
https://www.instagram.com/pietraventosa/
https://www.instagram.com/pietraventosa_vini/




