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SALENTO
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FANTASY LINE - SOLTEMA - PRIMITIVO DEL SALENTO

Condizioni pedoclimatiche ideali: sole, terra
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ottimale delle uve. Aromi e profumi unici
caratterizzano questo vino, strutturato e
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Denominazione: Primitivo IGP Salento
Uve (Varietd): 100% Primitivo
Collocazione geograﬁca: Salento
Caratteristiche del terreno: Terra rossa ricca
di ossidi di ferro su strati di arenaria

Eta delle viti: 10 anni

Sistema di allevamento: Cordone speronato
Produzione per ettaro: 110 ql

Modalita di raccolta: Manuale in cassette
Vinificazione: Pigiatura soffice,
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macerazione sulle bucce

Resa in vino: 70%

Affinamento: 9 mesi in botti + 3 mesi in
bottiglia

Tenore alcool: 14% vol.

Esame visivo: Rosso rubino intenso

Esame olfattivo: Etereo e fruttato (fructi di
bosco)

Esame gustativo: Morbido ed equilibrato.

Accompagnamenti: Primi piacti complessi e
strutturati, secondi piatti di carne anche in
umido.

Piatto tipico ideale: Tria e ceci

Ideal environmental conditions: sun, earth and
sea breeze favour an excellent maturation of
the grapes. The unique aromas and perfumes
characterize this wine which 1s structured and

has a soft and velvety taste.

Appellation: Primitivo IGP Salento
Grapes (Varieties): 100% Primitivo
Geographical location of vineyards: Salento
Soil: Red soil rich in iron oxides on
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Vineyard age: 10 years

Training system: Permanent cordon

Yield per hectare: 110 ql

Harvest: Manual picking in small boxes
Vinification: Soft crushing and controlled
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maceration on the skins

Yield grapes-wine: 70%

Refinement: 9 months in italian “botti” + 3
months in bottle

Alcohol: 14% vol

Colour: Intense ruby-red

Aroma: Ethereal and fruity (mixed berries)
Flavour: Soft and balanced.

Food matching: Complex and well-structured
pasta dishes, meat dishes even stewed.

Ideal typical dish: “Tria” (a typical handmade
pasta) with chickpeas



