IMPERO

PRIMITIVO DI MANDURIA DOP

SZCZEP
100% Primitivo.

OBSZAR UPRAWY
Sava (Ta).

SYSTEM UPRAWY

Formy szpalerowe z rusztowaniami w postaci drutéw
rozpietych miedzy palikami.

OKRES WINOBRANIA

Poczatek wrzesnia. Winogrona zbierane recznie.

WINIFIKACJA
Maceracja przez 12-15 dni. Moszcz poddany
fermentacji w temperaturze kontrolowanej23-24°C.

DOJRZEWANIE

3 miesigce w kadzi i 3 miesigce w beczkach z
amerykariskiego debu.

CHARAKTERYSTYKA

Gteboki kolor czerwony; intensywny bukiet z nuta
przypraw; w smaku zréwnowazony, z wyraznym
finiszem.

Primitivo
di Manduria PODAWAC DO

; Makarondw, czerwon mi i dziczyzny.
Denominazione di Origine Protea akarondw, czerwonego miesai dziczyzny

TEMPERATURA SERWOWANIA

SCHIENA Dotlenic¢ i serwowac w temperaturze 18°C.
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