LE VIGNE DI
SAMMARCO
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ZIFA
PRIMITIVO DI MANDURIA
DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA

Note organolettiche

Rosso rubino cupo e intenso. All'olfatto si percepiscono nettamente
frutti dolci, more e mirtilli, sentori di caffé e scorza d'arancia con note
balsamiche. Grande struttura sostenuta da tannini setosi e di pregio.
Gusto alcolico marcato bilanciato da una buona sapidita e freschezza con
un finale lungo e potente.

Abbinamenti gastronomici

Costine di cervo ai frutti di bosco, stinco di maiale al forno.

Secondo la tradizione: salsiccia alla griglia, involtino di carne di cavallo
in salsa di pomodoro, caciocavallo podolico a lunga stagionatura.

Temperatura di servizio: 18°C.

Denominazione: DOP Primitivo di Manduria.

Composizione varietale: Primitivo 100%.

Ubicazione vigneti: Manduria (TA).

Allevamento: Alberello.

Vendemmia: Intorno alla prima decade di settembre. La raccolta

manuale avviene nelle ore piu fresche della giornata, in cassette con

un'accurata selezione delle uve.

Vinificazione: Pigiatura e diraspatura seguita da 12-15 giorni di riposo

sulle bucce. Segue svinatura, fermentazione malolattica e affinamento in

barrique. o
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Tasting notes S
Dark and concentrated ruby red. Sweet red berry fruit, blackberries and

blueberries, memories of coffee and orange peel with balsamic notes are ‘ PRIMITIVO
perceived clean on the nose. Great structure supported by noble and silky DI MANDURIA
tannins. Evident alcohol balanced by a good flavor and freshness R inazione di Origine EEo

that accompanies an important finish and long.

Food pairing

Venison ribs with forest fruits, oven-roasted pork shank.

Traditional specialties: Grilled sausage, horse meat roll in tomato sauce,
long-aged Podolic caciocavallo cheese.

Serve at: 18°C.

Appellation: D.O.P. Primitivo di Manduria.

Varietal composition: Primitivo 100%.

Vineyards location: Taranto province.

Training: Alberello.

Harvest: Around the first ten-day period of September. Harvesting is
carried out manually during the coolest hours of the day, in crates with
careful selection of the grapes.

Vinification: After crushing and destemming, 12-15 days of stay on the
skins. This is followed by racking and malolactic fermentation and aging in
barriques.

Aging: In stainless steel — barrique.




