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Il segreto di tali caratteristiche di pregio sta probabilmente,
oltre che nelle peculiarith di questa varieta, anche in alcuni
tratti pedoclimatici del territorio di Gioia del Colle e di al-
cuni comuni viciniori. Essi sono I'altitudine (quasi 400 m
sul livello del mare), le forti escursioni termiche tra il giorno
e la notte, la buona ventilazione ed i terreni rossi calcareo-
argillosi e siliceo-argillosi di medio impasto.

Cid nonostante, verso la meta degli anni 80, le estensioni di
Primitivo coltivate in quest’area toccarono i minimi storici
e questa varietd rischio di sparire dalla Murgia carsica. Ne-
anche il riconoscimento della D.O.C. Gioia del Colle, nel
1987, valse, almeno inizialmente, a cambiare le cose.

Tra i produttori che, quasi caparbiamente ma in modo lun-
gimirante, continuarono a credere nel Primitivo vi furono
Filippo e Pasquale Petrera dell’Azienda Agricola gioiese “Fa-
talone”, chiamata cosi in ricordo del nonno, che aveva fama
di rubacuori. Dal 1987 questi fedelissimi del Primitivo han-
no costantemente imbottigliato il loro vino, ottenuto
da uve prodotte con agricoltura biologica. A 20
anni di distanza dalla confezione delle prime
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di rovere di Slavonia da 750 litri. A giudizio di chi ha avuto la
fortuna di degustarli, hanno dimostrato, oltre ad un notevo-
le carattere, una predisposizione all’invecchiamento davvero
sorprendente, sottolineando l'influenza oltremodo positiva di
questo straordinario terroir sull’espressione di vini strutturati,
eleganti e serbevoli.










