
CONSERO
PRIMITIVO SALENTO APPASSIMENTO
INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA

Note organolettiche
Rosso rubino intenso e cupo. Esuberante varietà di profumi: confettura di 
prugne, ciliegie, !chi e uva passa. Bouquet di rose e violette. Oli essenziali 
di cannella, arancia, ginepro. Gusto morbido e pieno. Forte ed equilibrato, 
si sposa perfettamente con i piatti della tradizione pugliese a lunga cottura. 
Chiude con un !nale di confettura di frutti rossi.

Abbinamenti gastronomici
Bistecca alla !orentina alla griglia, brasato al vino rosso, petto di fagiano 
con datteri.
Secondo la tradizione: ragù di “spuntature” pugliese, agnello in pentola, 
fettine di cavallo al sugo.

Temperatura di servizio: 18°C.

Denominazione: IGP Primitivo Salento Rosso Appassimento.
Composizione varietale: Primitivo 100%.
Ubicazione vigneti: Cellino San Marco (BR).
Allevamento: Alberello.
Vendemmia: Per ottenere una surmaturazione delle uve, la vendemmia 
avviene intorno alla terza decade di settembre. La raccolta manuale è 
attentamente eseguita per selezionare le uve migliori.
Vini!cazione: Pigiatura e diraspatura seguite da 12-15 giorni di riposo sulle 
bucce. Segue svinatura, fermentazione malolattica e a"namento in barrique.
A"namento: In acciaio inox - barrique.

Tasting notes
Concentrated and dark ruby red. Exuberant the variety of scents perceived: 
preserved fruit of plums, cherries, !gs and raisins. Bouquet of roses and dried 
violets. Concentrated essential oils of cinnamon, juniper, orange. So" and full 
taste. Robust and balanced, it marries the preparations of traditional Apulian
cuisine of long cooking. Long and !nal closure with returns of red fruit jam.

Food pairing
Grilled Florentine steak, braised beef in red wine, pheasant breast with dates.
Traditional specialties: Apulian “spuntature” ragù (pork rib ragù), braised 
lamb, horse slices in tomato sauce.

Serve at: 18°C.

Appellation: I.G.P. Primitivo Salento Rosso Appassimento. 
Varietal composition: Primitivo 100%.
Vineyards location: Cellino San Marco (BR).
Harvest: To have a surmaturation on plant the harvest period moves around 
the !rst ten days of September. Manual harvesting with a careful selection of 
bunch.
Vini!cation: To have a surmaturation on plant the harvest period moves 
around the !rst ten days of September. Manual harvesting with a careful 
selection of bunch.
Aging: Stainless steel-barrique.


