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Pietrafinita

PRIMITIVO DI MANDURIA
DOP

Questo vino rimane impresso nella memo-
ria alla stessa maniera di come | nostri avi
conficcavano nel terreno le “pietrefinite”,
custodi secolari del limite geografico delle
proprie vigne.

Rosso rubino con onde purpuree. Al naso
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This extraordinary wine remains engraved I MANDURIA
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on the memory just like the “pietrefinite”, or
boundary stones, which have remained for
centuries where our ancestors placed them
to mark the borders of their vineyards.
Ruby-red wine with purple tints. Hints of
black cherry and liquorice on the nose. Feo
Cocoa and almond-stuffed figs on the mouth CUAGHA
and a lengthy finish.
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PIETRAFINITA

UVE
100% Primitivo

ZONA DI PRODUZIONE ED EPOCA DI VENDEMMIA
Maruggio/Sava - La vendemmia viene effettuata manualmente la prima
decade di settembre. Lavoriamo le uve appena raccolte presso una piccola
cantina di Manduria nel rispetto assoluto del disciplinare di produzione.

IN CANTINA
Le uve vengono sottoposte ad una pigiatura-diraspatura delicata. La
macerazione dura all'incirca 2 settimane. Il vino che se ne ottiene affina
complessivamente per 12 mesi prima in serbatoi di acciaio e poi in botti
piccole di rovere.

DURATA
Vino pronto dopo circa 6 mesi di affinamento in bottiglia. Durata non
inferiore ai 15/20 anni.

TEMPERATURA DI SERVIZIO - ABBINAMENTI
18 "C - Brasato di cinghiale; Formaggio caprino fresco erborinato; Canestrato
pugliese.

GRAPES
100% Primitivo

PRODUCTION AREA AND HARVEST TIME
Maruggio / Sava - The grapes are hand-picked at the beginning of September;
just after the harvest, the grapes are crushed in a small winery in Manduria,
respecting strictly all what the disciplinary vinification rules state.

AT THE WINERY
The grapes are crushed and destemmed softly. The maceration lasts about 2
weeks. The resulting wine ages for 12 months in stainless steel tanks and then
in some small French oak barrels.

AGEING POTENTIAL
The wine is ready after 6 months of bottle ageing and has a life of not less
than 15/20 years.

SERVING TEMPERATURE - FOOD MATCHINGS
18 °C - Braised boar: fresh and marbled goat's milk cheese; Pugliese canestrato
cheese.
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