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Typ:
Rebsorte:
Bezeichnung:
Anbau:
Stockdichte:

Anbaugebiet:

Boden:

Weinlese:

Vinifizierung:

Veredelung:

Organoleptische
Eigenschaften:

Weinbegleitungen:

Serviertemperatur;

Rotwein

Primitivo

Primitivo di Manduria DOP
Mindestens sechzigjahrige Buschrebe
5.000 Rebstdcke pro Hektar

Ausgewahlte alte Weinberge in der
Umgebung von San Marzano, Salento, das
klassische Anbaugebiet des DOP Primitivo di
Manduria. Hier wirken sich hohe
Temperaturen, sehr geringer
Jahresniederschlag und groBe Tag-Nacht-
Temperaturschwankungen positiv auf die
Qualitat der Trauben aus

Feinkdrnige mediterrane Roterde auf Kalk-
Substrat mit vereinzelten FelsenaufschllUssen.
Die berihmte rote Farbe dieses Bodens ist
durch einen hohen Eisenoxidgehalt
entstanden

Mitte September

Handlese der leicht Uberreifen Beeren.
Abbeeren, Pressen und 24- bis 48-stlindige
Kaltmazeration bei 8°C.
Temperaturkontrollierte Mazeration und
alkoholische Garung mit ausgewahlten Hefen
fir etwa 10 Tage bei 24 bis 26°C. Letzter
Abstich durch leichtes Pressen

Malolaktische Garung in Stahltanks und
darauffolgende 12-monatige Lagerung in
Barriquefassern aus franzdésischer und
amerikanischer Eiche

Sattes und elegantes Rubinrot. Komplexer,
fruchtiger Duft mit Noten von Pflaume und
Kirschmarmelade; leicht wirzig und mit
einem Hauch von Tabak. Besonders
kérperreicher Wein, weich und reich an
noblen Tanninen, mit Kakao -, Kaffee- und
Vanille-Noten im Abgang

Kraftige erste Gange, rotes Fleisch und Wild

18°C



