
 

 
 
 

 
 



 

 

 
 
 



 

 

 



 

 

 
 
 



 

 
 



 

 



 

 

 
 
 
 

 

d'Araprì rappresenta una sfida "vincente" intrapresa molti anni fa, quella di produrre 

esclusivamente spumanti metodo classico, ed è nel contempo un volano per un territorio, 

La Capitanata, che ha molte potenzialità inespresse e necessita di crescere. L'azienda ha 

ormai creato una scia in cui si stanno inserendo tante nuove realtà. Nasce nel 1979 da tre 

amici: Girolamo d'Amico, Louis Rapini e Ulrico Priore, accomunati dalla passione per la 

musica e per il vino e dalla voglia di valorizzare il territorio di San Severo. L'incoscienza e 

la caparbietà dell'età hanno fatto il resto. Infatti, in Puglia nessuno si era cimentato in 

questo tipo produzione enologica che, in un certo senso, ne è il suo apice. I tre amici 

hanno dato un sostanziale contributo a trasformare San Severo da territorio di produzioni 

di quantità a luogo vocato a produrre qualità con l'uso di vitigni autoctoni. 

 

 
Contatto per visite eventi@darapri.it    prenotazione su http://www.darapri.it/tour/ 
 

 



 

 

 

 
 

Degustazione: Giallo pallido, fine perlage. Bel profilo tracciato su decisi tocchi minerali che, da un lato, abbracciano 

salmastri ricordi marini e, dall’altro, richiamano la montagna con soffi di calcare. Poi gesso spezzato, cannella, mela 
renetta, con soffi di caramelle zuccherine alla banana, giglio, limone, menta bianca e nuance di confetto alla mandorla. 
Sorso di buona tempra e ottima beva, in cui su tutto spicca la sapidità, seguita da una scia fresca che, a livello 
percettivo, scorre su un binario parallelo, con un filo di evidenza in meno. La struttura e la persistenza sono entrambe di 
buona espressione e il retrolfatto ne gode riscoprendo il naso e animandosi su tocchi di miele di castagno, chinotto e 
sentori di salsa di soia. 



 

 

 

 

 
Degustazione: Giallo chiaro con perlage fine. Si concede subito con note dolci e suadenti di plum-cake alla frutta, pan di 

Spagna con crema di limone, crostata con cannella e confettura di prugne, biscotti alla vaniglia, babà e bignè con crema 
chantilly, evolvendo poi in ricordi di mandorle tostate, marzapane, nocciole pralinate e croccante di arachidi. Segue il 
frutto giallo e succoso, con la pesca percoca, l’albicocca, il melone giallo, il limone anche in gelatine, l’arancia bionda, la 
susina e la nespola che giocano con ricordi di tiglio, camomilla, tiarè e gardenia. Sfumature di artemisia, timo e salvia 
rincorrono ricordi di selce e arenaria. Al palato è morbido, cremoso, percorso da una freschezza che ravviva l’insieme ed 
esalta il frutto, il fiore, la pasticceria di vaniglia, limone e mandorla. Una sensazione sapida compare a dare dinamicità al 
sorso, e conduce verso un finale di frutta gialla e spezie dolci. 
 



 

 
 
 



 

 

 

 

 

 
Degustazione: Giallo brillante con perlage fine, è invitante e di bella intensità al naso nell’accogliere dolce di pane 

all’uva, torta margherita con confettura di albicocche, con nuance di pan di Spagna al cacao in contrasto con note 

minerali di argilla, mentre il frutto diventa protagonista negli aromi di arancia, pesca, mela e albicocca, anche disidratate, 

sfumato da note di lime e da dolcezze di croccante alle mandorle e di nocciole pralinate. In bocca ha freschezza e 

sapidità energiche, abbastanza bilanciate dalla cremosità e dalla morbidezza, per un insieme di struttura media e 

continua, dallo sviluppo ancora leggermente stretto sulla lingua. Retrolfatto coerente all’ingresso in bocca e poi ancora 

focalizzato sulle note di salgemma e argilla, con timbri agrumati invitanti.. 



 

 

 

 

Degustazione:  Di color rame dai riflessi fulvi e perlage fine, accoglie deciso di frutto nei toni di chinotto, arancia rossa e 

prugna fresca, sfumati da sentori di fave di cacao; e ancora fico, tamarindo, con nuance di dattero, granatina con note di 

gelatine di frutta. L’insieme è percorso da respiri minerali di pomice, da dolcezze di pan di Spagna con bagna al kirsch e 

note di croccante alle nocciole mentre scopriamo freschezze di mapo, insieme a rosa e peonia, con cenni di torta 

fregolotta e note di muesli… In bocca è bilanciato, dotato di una ricchezza sapida importante che si fonde con la 

freschezza succosa per una tensione gustativa netta cui si giustappone, in un match che allunga il sorso, la sinergia tra 

struttura, morbidezza e cremosità. Il vino riesce a distendersi raccontando il naso con una progressione netta sulla 

ciliegia che è protagonista del finale con il chinotto. 



 

 

 



 

 

 

 

 
Degustazione:  Rosa deciso con netti riflessi rame e perlage fine, accoglie leggiadro su aromi di rosa, peonia, 

melagrana, anche in succo, arancia rossa, fragolina di bosco, mandarino e lampone. Si aggiungono sentori di mandorla 

e nocciola secche e in confetto, insieme a dolcezze di torta margherita alla confettura di albicocche. Ecco cenni fragranti 

di pane anche leggermente tostato, guarnito con burro e confettura di fragole, accompagnati da nuance di cipria. Bocca 

bilanciata, cremosa, dotata di freschezza e sapidità integrate dalla tessitura media. In un secondo momento il vino si 

sviluppa sulla tensione acido-sapida che diventa protagonista senza suscitare spigoli, alimentando la beva. Si ritrova 

l’avvenenza del naso che lascia spazio ad agrumi dolci e decise note di salgemma. 



 

 


