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Presenta

“IL PRIMITIVO E IL SUO TERRITORIO”
.

a cura di E.M.C
Schede Tecniche dei Vini in Degustazione

Primitivo di Manduria D.o.c. – Cantine Soloperto – 2003

· Vitigno: Primitivo.

· Zona di produzione: Manduria e dintorni.

· Età dei vigneti: 35-40 anni.

· Sistema di allevamento: Alberello Pugliese.

· Densità di impianto: 4.000/5.000 piante per Ha.

· Resa uva per Ha: 90 Quintali.

· Epoca di vendemmia: Primi giorni di Settembre.

· Vinificazione ed affinamento: In acciaio.

· Temperatura di servizio: 16 – 18 ° C.

Cantalupi Primitivo I.g.t. Salento Rosso – Conti Zecca - 2004

· Vitigno: Primitivo 85% altri vitigni raccomandati 15%.

· Zona di produzione: Salice Salentino. 

· Sistema di allevamento: Cordone speronato.

· Densità di impianto: 4.000/5.000.

· Epoca di vendemmia: Primi giorni di Settembre.

· Vinificazione: In acciaio.

· Affinamento: In legno.

· Temperatura di servizio: 18 ° C.

Primitivo di Manduria D.o.c. Villa Santera – Leone de Castris – 2004

· Vitigno: Primitivo. 

· Zona di produzione: Manduria e dintorni.

· Età media dei vigneti: 40 anni.

· Sistema di allevamento: Alberello Pugliese.

· Densità di impianto: 5.000/7.000 per Ha.

· Resa uva per Ha: 60/70 quintali.

· Epoca di vendemmia: Dal 5 al 20 Settembre. Vendemmia manuale.

· Vinificazione: Dopo una lunga macerazione e fermentazione a temperatura controllata (max 28 ° C, il vino viene messo ad affinare in botti di rovere per 7/8 mesi. 

· Temperatura di servizio: 18 ° C.

Primitivo di Manduria D.o.c. – Felline – 2004

· Vitigno: Primitivo.

· Zona di produzione: Manduria e dintorni.

· Età media dei vigneti: 40/50 anni.

· Sistema di allevamento: Alberello Pugliese.

· Densità di impianto: 6.000 per Ha.

· Resa uva per Ha: 60/70 quintali.

· Epoca di vendemmia: Primi giorni di Settembre.

· Vinificazione: 4 giorni di macerazione con lieviti selezionati, fermentazione in acciaio e barrique. Affinamento in barrique di rovere di allier per almeno 12 mesi.

· Temperatura di servizio: 18 – 20 ° C.

Primitivo I.g.t. Salento Rosso – Conti Zecca – 2004

· Vitigno: Primitivo

· Zona di produzione: Leverano

· Sistema di allevamento: Cordone speronato.

· Densità di impianto: 4.000/5.000 per Ha.

· Resa uva per Ha: 80 quintali.

· Epoca di vendemmia: Primi giorni di Settembre.

· Vinificazione: Diraspatura e pigiatura soffice. Macerazione con le bucce per 12 gg alla temperatura di 28–30°C. Maturazione di 12 mesi in barrique di legno francese e botti di rovere da 30 hl. Imbottigliamento senza filtrazione.  

· Temperatura di servizio: 18 – 20 ° C.

La Storia del primitivo

Cenni Storici: Il Salento o penisola salentina è il territorio che comprende l’intera provincia di Lecce e parte della provincia fra Brindisi e Taranto e corrisponde all’incirca all’antica Messapia. L’ introduzione della vite risale al VII secolo a.C. e fu favorita della colonizzazione greca e dal forte impulso commerciale sostenuto dalle esportazioni che si espandevano dai porti di Brindisi e Gallipoli, permettendo così di divulgare in tutta la Magna Grecia la fama che godeva la produzione vinicola di questo territorio. Dopo la caduta dell’ Impero Romano e le conseguenti devastazioni delle popolazioni barbariche dei Goti e dei Longobardi, la viticoltura ebbe un lungo periodo di crisi. La tradizione agricola fu mantenuta in vita grazie ai Monaci Basiliani e rifiorì del tutto solo dopo il Medioevo. Dal 1570, grazie ai rapporti con la Repubblica Marinara di Venezia, l’esportazione vinicola salentina si estese in tutta Europa giungendo fino a Londra, San Pietroburgo, Berlino e Barcellona, spingendosi nel primo 800 fino in Svezia, Danimarca e Francia; in specie, con quest’ultima, si stabilì un fitto rapporto di esportazione di Negramaro, Primitivo e Malvasia Nera. Il 1910 coincise con un nuovo periodo di crisi dovuto, sia alla fine delle relazioni con la Francia, sia all’attacco del terribile parassita della fillossera che provocò la devastazione di quasi tutte le viti a piede europeo. L’ultima diffusione del vitigno è partita dalla zona di Gioia del Colle arrivando poi nell’attuale area di Manduria. Qui, come nel resto d’Italia e all’estero, queste uve sono state commercializzate come base da vino da taglio per vini rossi di grande pregio. Nel 1974, grazie all’ impegno di Giovanni Soloperto e di alcuni altri enologi, nacque il Disciplinare del Primitivo di Manduria a Denominazione di Origine Controllata.

La viticoltura in Puglia oggi: la produzione vinicola sfiora gli 8 milioni di hl di cui solo 400.000 sono riconosciuti a marchio D.o.c. La mentalità regionale rispetto ai vini di qualità sta lentamente cambiando visto che i produttori cominciano ad adottare tecniche di vinificazione sempre più all’avanguardia e a prendere lentamente piena coscienza delle potenzialità dei vitigni autoctoni pugliesi che, da base per vini rossi, stanno cominciando ad essere vinificati in purezza visti gli ottimi risultati che possono garantire. Solo il rispetto della tradizione, il forte legame con il territorio abbinato ad una produzione vinicola che sempre più abbia come obbiettivo la volontà di produrre vini di qualità, permetterà ai vini di questa regione di affermarsi per le grandi caratteristiche che possono esprimere.
Un vino alla riscossa: tutta la forza del terreno e del vitigno ci regalano, in genere, un vino secco, caldo e robusto. Alla vista il colore è, grazie ad una forte carica antocianica, di un rosso rubino profondo quasi impenetrabile. Al naso, il profumo è intenso, fruttato e floreale a cui, con i benefici di un lungo invecchiamento, si aggiungono sentori speziati ed eterei. Al gusto, il sapore è morbido e ben strutturato, discretamente tannico e di grande persistenza gusto-olfattiva.    

E’ un vino che consigliamo di bere a piccoli sorsi, centellinandolo con parsimonia, gustandone il suo bouquet ricco e intenso che soddisfa e fonde gusto e odorato. Preferibilmente può essere degustato da solo ma è ottimo per innaffiare ed esaltare le pietanze e ben si accompagna con primi piatti corposi, con arrosti, cacciagione e selvaggina giungendo ad ottimi risultati anche su salse e cibi piccanti.

Caratteristiche e Curiosità sul Primitivo

Sinonimi: primativo, primaticcio, morellone, uva di Corato, zagarese, primativo di Gioia.

Zone di coltivazione: è molto diffuso nelle province di Taranto, Bari e un po’ meno a Brindisi e a Lecce, ma è molto apprezzato anche in California dove è stato esportato con il nome di Zinfandel.

Questo vitigno viene utilizzato indistintamente per la produzione di vini rossi, novelli, rosati e per basi spumanti (vinificato in bianco). 

Caratteristiche: foglia media, pentagonale, pagina superiore glabra, di colore verde cupo, opaca. Grappolo lungo, cilindro conico, mediamente compatto. L’ acino è medio, sferoidale, con buccia molto pruinosa, di medio spessore, di colore blue scuro.

Maturazione: la prima vendemmia viene fatta tra la fine di agosto ed i primi di settembre, la seconda, quella dei cosiddetti “racemi” che maturano più tardi, tra la fine di settembre e la prima decade di ottobre.

Produttività: abbondante, ma poco costante.

Vigoria: media. 

Il Clima e il territorio: Il Salento che si estende per un centinaio di Km tra il mare Adriatico e lo Ionio è definito il “tacco dello stivale”. Il clima è tipicamente mediterraneo con tempo bello e stabile per molta parte dell’anno: gli inverni sono miti e scarsamente piovosi, le estati sono calde ben ventilate ed asciutte. 

Questo clima mediterraneo, conosce temperature notturne piuttosto basse che ritardano la maturazione delle uve arricchendone gli aromi. I terreni sono in massima parte profondi, alluvionali e di matrice calcarea. La fertilità di questi terreni è dovuta ad una forte presenza di ferro che influenza anche il colore rosso-ocra del terreno. 

Il Disciplinare di Produzione

Zone di produzione: comprende i comuni di Avetrana, Carosino, Faggiano, Fragnano, Leporino, Lizzano, Manduria, Marruggio, Monteparano, Pulsano, Roccaforzata, San Giorgio Jonico, San Marzano di San Giuseppe, Sava, Torricella, e la frazione di Talsano e delle isole amministrative del comune di Taranto, intercluse nei territori dei comuni di Fragnano e Lizzano tutti in provincia di Taranto; nella provincia di Brindisi sono compresi i comuni di Erchie, Oria e Torre Santa Susanna.

Resa: max 9 t/ha .

Vitigni: Primitivo.

Alcol: 14%

Affinamento: 7 mesi
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