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ANnTica ENoTRIA

NEGROAMARO
ROSSO
1GT PUGLIA

100% Negroamaro
13,0% vol.

VARIETA: Negroamaro in purezza.

VIGNETO: Allevato a cordone speronato con resa
di 70 gli per ettaro.

VINIFICAZIONE: La vendemmia avviene a meta
settembre e dopo la pigiadiraspatura il mosto
macera in vinificatori di acciao per 15 giorni.
La fermentazione avviene ad una temperatura
controllata di 26°.

MATURAZIONE: Il Negroamaro matura in botte
grande per 14 mesi e successivamente in bottiglia
per 6 mesi prima della commercializzazione.
CARATTERISTICHE ~ ORGANOLETTICHE: Colore
rosso rubino con sfumature violacee, profumo
caratteristico di more e confettura, con note di
tostatura e vaniglia. In bocca e pieno, avvolgente,
morbido ma supportato da wuna piacevole
freschezza e una fitta ma mnon aggressiva

tannicita.

"CON LA PUGLIA NEL CUORE"

Az.Agr. Di Tuccio Raffaele

di Di Tuccio Luigi Piva 03739110710

Volume 750ml
Imballo/Pack 6 bott.
NEG

GRAPE VARIETY: Pure Negroamaro.

VINEYARD: Trained to spurred cordon, with a
yield of 70 quintals per hectare.

VINIFICATION: After harvesting in the middle
of September, the grapes are de-stemmed and
pressed. The must undergoes a temperature-
controlled fermentation in stainless steel for 15
days at a temperature of 26°C.

MATURATION: Negroamaro matures in large oak
casks for 14 months, then another 6 months in
the bottle before release.

SENSORY PROFILE: It appears a purple-tinged
ruby red. The bouquet displays the classic
fragrances of blackberry and fruit preserves,
enriched by hints of toasty oak and vanilla. The
palate is full-volumed, seductive, and smooth,

complemented by a crisp acidity and dense-

packed but not aggressive tannins.

" APULIA IN MY HEARTH"

IBAN IT41S054 2478380000001001062
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