LE VIGNE DI
SAMMARCO
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MALVASIA NERA
SALENTO
INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA

Note organolettiche

Colore rosso deciso con riflessi violacei. Intenso bouquet profumato,
con sentori floreali e fruttati. Il gusto inizia sofficemente e viene

poi equilibrato dalla sua freschezza con un retrogusto consistente e
ampio.

Abbinamenti gastronomici

Arista al forno, spiedini di vitello al lardo, pollo ai peperoni.
Per tradizione: zuppa di lumache monacelle, agnello con
finocchietti, cacio a pasta dura pugliese.

Temperatura di servizio: 16°C.

Denominazione: I.G.P. Salento Rosso.

Composizione varietale: Malvasia nera 100%.

Ubicazione vigneti: Cellino San Marco (BR), San Donaci (BR).
Allevamento: Spalliera ed alberello (4.500 ceppi per ha)
Vinificazione: Dopo la pigiatura e la diraspatura,

il mosto rimane in macerazione con le bucce per 6-7 giorni

a temperatura termocontrollata di 24-25°C.

Affinamento: In serbatoio d’acciaio fino I'imbottigliamento.

Tasting notes

Strong red color with violet reflections. Intense perfumed bouquet,
with floral and fruity scents. The taste begins softly and is then
balanced by its freshness with a consistent and broad aftertaste.

Food pairing

Baked pork loin, calf skewers with lard, chicken with peppers.
According to tradition: “monachelle” snails soup, lamb with fennel,
apulian cacio.

Serve at: 16°C.

Appellation: I.G.P. Salento Rosso.

Varietal composition: Malvasia Nera, 100% single-varietal..
Vineyards location: Cellino San Marco (BR), San Donaci (BR).
Training: Espalier and alberello (4.500 stumps).

Vinification: After the crushing and de-stemming, the must remains
in maceration in its skins for 6-7 days at a controlled temperature of
24-25°C.

Aging: In steel until bottling.
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