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Note organolettiche
Questo vino si presenta di colore granato, al naso è deliziato 
da sottili note di corbezzolo e sentori di erbe alpine. Al palato 
è moderatamente dolce e fresco, con un gusto avvolgente e un 
!nale lungo e accattivante.

Abbinamenti gastronomici
Si può gustare con i cantucci e con i dolci di pasta di mandorle 
della tipica pasticceria secca salentina.

Temperatura di servizio: 14-16°C.

Denominazione : IGP Puglia Rosso.
Composizione varietale : Aleatico 100%.
Ubicazione vigneti : Cellino San Marco (BR)
Vendemmia : Prima decade di ottobre per ottenere la giusta 
surmaturazione delle uve. Raccolta manuale con attenta
selezione dei grappoli.
Vini!cazione : Dopo la pigiadiraspatura, le uve vengono fatte 
macerare per 10-12 giorni a temperatura controllata di 24-25°C. 
Segue la svinatura e la pressatura so"ce a !ne fermentazione.
A"namento: In acciaio inox !no all’imbottigliamento.

Tasting notes
!e color is garnet red, the sense of smell is delighted by delicate 
notes of trawberry tree and hints of alpine herbs. On the palate 
it is moderately sweet, fresh and enveloping, with a captivating 
and persistent "nish. You can taste it with cantuccini and almond 
paste desserts of the typical dry pastry of Salento.

Food pairing
It can be enjoyed with cantucci biscuits and almond paste sweets, 
typical of the dry pastries of Salento.

Serve at: 14-16°C.

Appellation: I.G.P. Puglia Rosso.
Varietal composition: Aleatico 100%.
Vineyards location: Cellino San Marco (BR)
Harvest: To have a surmaturation on plant the harvest period
moves around the "rst ten days of October. !e grapes are
harvested by hand with careful selection of the bunches.
Vini!cation: A#er crushing and destemming, the must remains 
in maceration with the skins for 10-12 days at a controlled 
temperature of 24-25°C; then racking and so# pressing at the end 
of fermentation. !en drawing and so# pressing at the end of 
fermentation.
Aging: In stainless steel until bottling


