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ROSSO PUGLIA I.G.P.

PRODUZIONE

Area di produzione: Valle d'ltria
Tipo di terreno: Calcareo misto terra rossa.
Altitudine: 450mt sul livello del mare.
VARIETA DI UVE

100% Primitivo

Vinificazione: Dopo una soffice macerazione e successiva fermentazione in acciaio,

riques di rovere {\EY'CCSQ per 12 mesi.

segue una ‘Uﬂgd maturazione in b

Il processo si completa con un affinamento in bottiglia di 3 mesi.

NOTE DEGUSTATIVE
Colore: ROSED rupino Wtemso, pr'O{OﬂOD con ‘\e\/\ f}{LHﬂetJ\'E qra”wat()
Profumo: Frutti neri, r “a
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Note di grigliato ¢ ca di cacao e tabacco biondo

C
sentori di qramdc armonia tra acidita, struttura
pida.

Gusto: Volume con tannino t
e lunghezza. Retrogusto fruttato e speziato lun
Abbinamenti enogastronomici: Primi piatti saporiti e
formaggi stagionati.

Temperatura di servizio: 18°-20° C.

Grado alcolico: 18

oersistente con n

oorati, carn

PRODUCTION

Production area: Itria Valley.
Soil: Calcareous mixed
Altitude: 450mt above the sea leve
GRAPE VARIETY

100% Primitivo

with red clay.

Vinification: A soft maceration and fermentation in stainless steel tanks
by a long aging in Fre

g {O?’

-h oak barrig 12 months. The pro

3 months.

TASTING NOTES
Colour: Intense ruby red, deep w
Bouquet: Dark fru
herbs. Grilled note

pottle &

th slight garnet nuances

s, blackberry with spicy notes and fresh officinal

nuan

es of cocoa berry and blond tob:

Taste: Volume with consisting tannin, s

rtas ith tasty n

Food pairings: Savory an bor dishes, red meat and aged che

Best served at: 18°-20° C.
Alcohol: 18% vol.
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CASSETTA DA 6 BTG DA 0,75LT
EPAL-PALLET
DESCRIPTION

Argese Rosso

Puglia I.G.P. President




