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CODICE EAN 13 bt.  0,75 L: BT 8050148521006 / BOX x 6 BT 8050148521013

Ancora oggi non si è a conoscenza del periodo d'origine di questo vitigno, ma possiamo dire con certezza che il Primitivo vanta origini davvero 

molto antiche, tanto da aver ottenuto il soprannome di vitigno “viaggiatore”. I primi documenti storici attendibili sul diffondersi di questo 

straordinario vitigno risalgono però alla seconda metà del 1700, quando un uomo di chiesa, Don Francesco Filippo Indellicati primicerio della 

chiesa di Gioia del Colle notò che tra i tanti vitigni presenti nelle sue vigne, ve n’era uno che giungeva a maturazione prima degli altri e che il 

Suo frutto era un’uva particolarmente nera, dolce, gustosa che si poteva vendemmiare già a fine agosto. Indellicati selezionò quindi quella 

varietà ed impiantò un vigneto tutto di quel tipo; nacque così il cosiddetto “Primaticcio”. La battaglia di Benevento ebbe luogo nel 275 a.C. 

presso la città allora chiamata Maleventum e fu l'episodio conclusivo delle guerre pirriche combattute da Pirro, re dell'Epiro, contro i 

Romani. Le Guerre pirriche furono un conflitto che vide tra il 280 a.C. ed il 275 a.C. la Repubblica romana affrontare l'esercito del re epirota, 

Pirro, a capo di una coalizione greco-italica. Ebbero luogo nell'Italia meridionale e coinvolsero anche le popolazioni italiche del posto.

TIPOLOGIA: vino Primitivo Puglia I.G.T.
UVAGGIO: Primitivo.
ZONA DI PRODUZIONE: Province di Taranto e Brindisi.
NATURA DEL SUOLO: Calcareo.
ASPETTI ORGANOLETTICI: Colore rosso rubino intenso con sfumature violacee. Caratterizzato da note di frutti a bacca 
rossa quali more, prugne e ciliegia molto matura.  Dal sapore ampio, morbido, avvolgente ed equilibrato.
ABBINAMENTI GASTRONOMICI: Ideale con carni grigliate e arrosto.  Eccellente anche con cacciagione, 
primi piatti a base di carne, salumi e formaggi stagionati.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16-18°C
GRADAZIONE ALCOLICA: 13,5%vol 

I vini della linea Appassionante®  prendono nome da battaglie combattute nel nostro territorio. L'obiettivo è quello di celebrare il legame con la 

terra, pertanto come gli eroi hanno combattuto per la loro patria, noi combattiamo ogni giorno per mantenere vive nel tempo le tradizioni 

tramandateci di generazione in generazione.

Uno di questi vini è “275 a.C. Maleventum”, un rosso Primitivo I.G.T. 

Os vinhos da linha Appassionante® recebem o nome das batalhas travadas em nosso território. O objetivo é celebrar o vínculo com a 
terra; portanto, assim como os heróis lutaram por sua pátria, nós lutamos todos os dias para manter vivas as tradições que nos foram 
transmitidas de geração em geração.
Um desses vinhos é o “275 a.C. Maleventum”, um tinto Primitivo I.G.T.
Ainda hoje não se conhece o período de origem desta casta, mas podemos afirmar com certeza que o Primitivo tem origens 
realmente muito antigas, a ponto de ter recebido o apelido de casta “viajante”. Os primeiros documentos históricos confiáveis sobre 
a disseminação desta extraordinária casta datam da segunda metade do século XVIII, quando um homem da Igreja, Don Francesco 
Filippo Indellicati, primaz da igreja de Gioia del Colle, notou que entre as muitas variedades presentes em suas vinhas havia uma 
que amadurecia antes das outras e cujo fruto era uma uva particularmente negra, doce e saborosa, que podia ser colhida já no 
final de agosto. Indellicati então selecionou essa variedade e plantou um vinhedo inteiro com esse tipo; assim nasceu o chamado 
“Primaticcio”. A Batalha de Benevento ocorreu em 275 a.C. na cidade então chamada Maleventum e foi o episódio final das Guerras 
Pírricas travadas por Pirro, rei do Epiro, contra os romanos. As Guerras Pírricas foram um conflito que entre 280 a.C. e 275 a.C. viu 
a República Romana enfrentar o exército do rei epirota Pirro, à frente de uma coalizão greco-itálica. Aconteceram no sul da Itália e 
envolveram também as populações itálicas locais.

TIPOLOGIA: vinho Primitivo Puglia I.G.T.
UVAGGIO: Primitivo.
ZONA DE PRODUÇÃO: Províncias de Taranto e Brindisi.
NATUREZA DO SOLO: Calcário.
ASPECTOS ORGANOLEPTICOS: Cor rubi intenso com nuances violetas. Caracterizado por notas de frutas vermelhas, como amoras, 
ameixas e cerejas muito maduras. Sabor amplo, macio, envolvente e equilibrado.
COMBINAÇÕES GASTRONÔMICAS: Ideal com carnes grelhadas e assadas. Excelente também com caça, pratos principais à base de 
carne, embutidos e queijos curados.

Do Nordeste: Vêneto, Trentino-Alto Adige e Friuli. A história do Pinot Grigio italiano é muito particular; sua maior difusão ocorreu 
entre as décadas de 1960 e 1990, quando alguns produtores do Vêneto conseguiram valorizá-lo significativamente com uma intensa 
atividade promocional.
A DOC “delle Venezie” é uma denominação recente, criada em 2017, com o objetivo de valorizar o Pinot Grigio cultivado há várias 
décadas no Triveneto. A área cobre as regiões do Vêneto, Friuli-Venezia Giulia e a província de Trento, representando a maior área do 
mundo dedicada a este vinho. A nova DOC busca reunir todo esse potencial sob uma única denominação comercial, que, partindo da 
consolidada tradição enológica, desenvolva vinhos capazes de expressar ao consumidor os valores identificativos do território e das 
pessoas que o produzem.

TIPOLOGIA: Vinho Pinot Grigio D.O.C. delle Venezie.
UVAGGIO: Pinot Grigio.
ZONA DE PRODUÇÃO: Províncias de Vicenza e Verona.
NATURA DO SOLO: Vulcânico e tufáceo.
ASPECTOS ORGANOLÉPTICOS: Cristalino, com cor amarelo-palha pálido e reflexos esverdeados. No nariz, apresenta notas frutadas, 
florais e minerais, com toques de maçã, pera e espinheiro-branco. No paladar, é caracterizado por uma grande salinidade e boa fre-
scura, com um final persistente.
ACOMPANHAMENTOS GASTRONÔMICOS: Excelente com aperitivos e pratos principais à base de peixe e crustáceos. Também combina 
bem com vegetais, carnes brancas e pratos típicos da culinária mediterrânea.
TEMPERATURA DE SERVIÇO: 8-10°C
TEOR ALCOÓLICO: 12%vol

아파씨오난테® 라인의 와인들은 우리 지역에서 벌어진 전투에서 영감을 받았습니다. 목표는 우리가 땅과의 연결을 축하하는 것입니다. 
영웅들이 고향을 위해 싸웠던 것처럼, 우리는 매일 세대로 전해져 온 전통을 보존하기 위해 노력합니다. 
이 와인 중 하나는 “기원전 275년 말레벤툼”으로, 레드 프리미티보 I.G.T입니다.
비록 이 포도나무의 정확한 기원 시기는 아직 알려지지 않았지만, 프리미티보는 매우 고대의 뿌리를 갖고 있다고 확신할 수 있습니다. 
이로 인해 ‘여행자’ 포도라는 별명을 얻었습니다. 이 놀라운 포도의 전파에 관한 첫 신빙성 있는 역사적 문서는 18세기 후반으로 거슬러 
올라갑니다. 이때 조이아 델 콜레 교회의 사제이자 프리미치어루스였던 프란체스코 필리포 인델리카티는 자신의 포도원 중 여러 포도 
중 하나가 다른 포도들보다 먼저 익는 것을 알아차렸습니다. 그 열매는 특히 검고, 달콤하고 맛있었으며, 8월 말에 수확할 수 있었습니다. 
인델리카티는 이 품종을 선택하고 전체 포도원에 심어서, 이것이 이른바 ‘프리마티치오’의 탄생으로 이어졌습니다.
바네벤토 전투는 기원전 275년에 발생하여 당시 말레벤토라 불리던 마을 근처에서 일어났으며, 피릭 전쟁의 마지막 에피소드였습니다. 
이 전쟁은 에피루스 왕 피루스가 로마인들과 280년부터 275년까지 싸운 전쟁입니다. 이 충돌에서 로마 공화국은 그리스-이탈리아 연합의 
머리에 선 피루스 왕의 군대와 맞서야 했습니다. 전투는 이탈리아 남부에서 발생했으며, 현지 이탈리아족들이 관여했습니다.

종류: 프리미티보 푸글리아I.G.T.
포도 품종: 프리미티보
지역: 타란토도, 브린디지도
토양 유형: 석회질입니다.
특징: 진한 루비 빛에 퍼플 하이라이트가 특징인 와인입니다. 블랙베리, 자두, 익은 체리 등의 빨간 과일 향이 특징입니다. 넓고 매혹적이며 
균형 잡힌 맛을 가지고 있습니다.
식품 페어링: 구운고기 및 로스트고기와 잘 어울립니다. 또한 사냥고기, 고기 첫째 코스요리, 런천미트, 그리고 숙성된치즈와 완벽하게 
어울립니다.
서빙 온도: 16-18°C
알코올 함량: 13,5%vol

프리미티보 ® 기원전 275년 말레벤툼
아파씨오난테 ® 라인
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