Graticciaia

Rosso
Negroamaro 1.G.P. Salento

Classificazione: 1.G.P.
Gradazione alcolica: 14,5% vol.
Vitigno: Negroamaro 100%

Zona di produzione: Vigneto Caragnuli (vigneto
storico), Tenuta Iore - San Pancrazio Sal.no, Area
DOC Salice Salentino

Caratteristiche del vigneto

Esposizione: Nord - Sud

Superficie vitata: Ha. 10 (alberelli di 70 e 80 anni)
Natura del terreno: calcareo-argilloso

Tecnologia produttiva

Selezione attenta dei grappoli di negroamaro

di vecchia vigna allevata ad alberello.

Le uve vengono portate prima a maturazione, poi
lasciate appassire su graticci. Il nome del vino deriva
proprio dalla “Graticciaia”, il fruttaio ove sono
sistemate le leggere stuoie fatte con canne
intrecciate e vimini. Allorché l'appassimento €
completato le uve passano alla vinificazione.

I processi fisiologici che si determinano nell'acino e
la fermentazione del mosto in autunno avanzato,
allorquando la temperatura ambientale ¢ pit bassa,
portano ad una evoluzione del tutto diversa rispetto
alla vinificazione tradizionale.

La temperatura del mosto ¢ rigorosamente
disciplinata per tutto il processo di fermentazione
lenta e la prima fase dell'affinamento viene realizzata
in piccole botti di legno.

Maturazione del legno
Dimensione: Pieces

Provenienza: Allier - Never

Tempi di permanenza: 1 Anno circa

Caratteristiche organolettiche

E un vino di grande personalita che non mostra
cedimenti con il trascorrere degli anni.
Laffinamento in bottiglia contribuisce a migliorarlo
nel tempo e sicuramente le sue qualita dureranno a
lungo. Manifesta dei bei toni di colore rosso rubino
scuro, con nuance granata, brillante.

Al profumo si manifesta complesso e franco.
Attraente, etereo, con sentori di frutti appassiti e
liquirizia, piacevolmente speziato.

Ben strutturato, caldo, elegante con avviso di
tabacco e note di frutta secca e vaniglia. In bocca si
percepisce una evoluzione molto gradevole di sapori
che si esprimono con eleganza ed equilibrio.

Red Wine
Negroamaro 1.G.P. Salento

Classification: L.G.P.
Alcohol content: 14,5% vol.
Variety: 100% Negroamaro

Area of production: Caragnuli Vineyard (historical
vineyard), Tenuta Iore - San Pancrazio Sal.no,
Area DOC Salice Salentino

Characteristics of the vineyard

Location: North-South

Vine area: 10 hectares (70- and 80-year-old vines)
Type of soil: limestone-clay

Manufacturing technology

Careful selection of the bunches of negroamaro
grapes from the old vines and raised as a sapling.

The grapes first ripen and then are left to dry on
racks. The name of the wine “Graticciaia” is derived
from the fruit chamber where the grapes are places on
light wicker racks made with braided reeds.

When the drying is completed, the grapes go into the
winemaking process. The physiological processes that
occur in the grape - and the fermentation of the grape
must - have to take place in late autumn, when the
outside temperature is lower, thus leading to an
evolution that is completely different from that of the
traditional winemaking process.

The temperature of the grape must be rigorously
regulated throughout the slow fermentation process
and the first phase of aging is carried out in small
wooden barrels.

Aging process in wood

Measurements: in pieces

Origin of the wood: Allier - Never (oak)
Waiting time: approximately 1 year

Organoleptic characteristics

It is a wine with a great personality which does

not decrease over the years. The aging in bottle
contributes to improve it over time and ensure that
its qualities last a long time. Showing beautiful dark
ruby red tones, with brilliant garnet nuances.

The perfume itself is complex and honest.
Attractive, ethereal, with hints of dried fruit and
liquorice, pleasantly spicy. Well-structured, warm
elegant with a touch of tobacco and notes of dried
fruit and vanilla.

When tasting one notices a very pleasant evolution
of flavours that are expressed with elegance and
balance.



