
ZONA  D I  PRODUZIONE  S A L E N T O  -  P U G L I A

DENOMINAZ IONE  P U G L I A  I G P  N E G R O A M A R O

T IPO  TERRENO  T E N D E N Z I A L M E N T E  C A L C A R E O  C O N
P R E D O M I N A N Z A  A R G I L L A

SISTEMA COLT IVAZ IONE  C O N T R O S P A L L I E R A  

RESA  Q .L I  PER  ETTARO  S I N O  A  9 0  Q . L I  C I R C A  

VIT IGNI  UT IL I ZZAT I  N E G R O A M A R O

CLIMA  I N V E R N I  M I T I  E D  E S T A T I  M O L T O  A S C I U T T E  

VENDEMMIA  M A N U A L E  I N  C A S S E T T A

TECNICA  V IN IF ICAZ IONE  D E L I C A T A  P I G I A T U R A  D E L L E
U V E  A  T E M P E R A T U R E  M O L T O  B A S S E .  I M M E D I A T A

S E P A R A Z I O N E  D E L L E  B U C C E  D A L  L I Q U I D O .  C H I A R I F I C A
S T A T I C A  P R E - F E R M E N T A T I V A  A  F R E D D O  E

F E R M E N T A Z I O N E  A L C O L I C A  A  1 1 ° C ;  S U C C E S S I V O
A F F I N A M E N T O  S U L L E  F E C C E  P E R  2 - 3  M E S I

COLORE  C O L O R E  G I A L L O  P A G L I E R I N O  C O N  R I F L E S S I
V E R D O L I N I

PROFUMO C O M P L E S S O  C O N  S E N T O R I  A G R U M A T I ,
F I O R I  D I  C A M P O  E D  E R B E  A R O M A T I C H E

GUSTO  S T R U T T U R A T O  C O N  U N A  B U O N A  S P A L L A  A C I D A
C H E  D O N A  U N A  P I A C E V O L E  F R E S C H E Z Z A

TENORE  ALCOL ICO  1 2  % V O L  

ABBINAMENTO  A I  C IB I  O T T I M O  C O N  A N T I P A S T I  D I
M A R E ,  R I S O T T I ,  Z U P P E  D I  P E S C E ,  F R U T T I  D I  M A R E  E

F O R M A G G I  A  P A S T A  M O L L E  

TEMPERATURA SERVIZ IO  1 0 - 1 2  ° C  

ENOLOGO  T E O D O S I O  D ’ A P O L I T O

PUGLIA NEGROAMARO

VINIFICATO IN BIANCO
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