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Primitivo

2024

Jusqu'a fin 2030
Feudi di San Gregorio

moyennement rond, moyennement intense, sec, une bombe de fruit, trés épicé,
belle minéralité, tanins souples, acidité bien intégrée

100% primitivo
14,00% vol

Le domaine Feudi di San Gregorio est installé au cceur de la Campanie, a une
dizaine de km a I'est d’Avellino. Erigé en 1986, il a déja marqué le paysage
vinicole de la région a différents niveaux. Ici, on laisse tous les cépages locaux
s’exprimer de fagon optimale en accordant une attention soutenue aux
vignobles, en utilisant les techniques de vinification les plus modernes et en 'y
ajoutant une bonne dose de marketing.

L'assortiment des vins est particulierement large et ne laisse aucun amateur
de vins indifférent. De plus, chacun de ces vins est un modele d’équilibre et de
perfection. Toutes les appellations d’origine d’une certaine importance y sont
représentées. Un dilemme d’ailleurs pour les inconditionnels de I'aglianico
étant donné que le cépage est a la base de quatre monocépages différents
(en plus des assemblages): ‘Rubrato’, ‘Taurasi’, ‘Taurasi Riserva Piano di
Montevergine’ et pour terminer le ‘Serpico’, une véritable référence. Outre
divers assemblages et cuvées de cépages autochtones, Feudi propose aussi
un vin rouge tres spécial, le ‘Patrimo’, un vin concentré a base de merlot,
élevé au moins 18 mois sur chéne

Si vous passez par la, vous avez droit a une visite détaillée des infrastructures
hypermodernes, mais aussi a une promenade dans une roseraie. Les

gourmets aussi sont a la féte: Feudi possede son propre restaurant
gastronomique le Marenna, titulaire d’une étoile au Michelin depuis 2009 et
gu’il arbore sans interruption jusqu’a aujourd’hui.

Le Primitivo a une couleur profonde pourpre et un bouquet agréable de de
cerises, de fraises, d'épices douces et élégantes. La bouche est minérale et
équilibrée avec des tannins fins. Finale sur des notes chaudes de fruit et de
canelle.

viande rouge sans sauce et grillade, volaille sauvage (canard...), gibier

Contrada Papacaniello.
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