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Feudi di San Gregorio
100% fiano

12,50% vol

Feudi di San Gregorio bevindt zich in het hart van Campanié, op zo'n tiental
kilometer ten oosten van Avellino. Hoewel pas opgericht in 1986, heeft dit grote
domein al op meerdere vlakken zijn stempel gedrukt op het wijnlandschap van
de regio. Hier laat men elke autochtone druif optimaal tot zijn recht komen door

maximale aandacht te besteden aan de wijngaarden, de modernste
vinificatietechnieken en een gezonde dosis marketing.
Het gamma wijnen is bijzonder uitgebreid en bevat alles wat je als wijnliefhebber

maar kan bedenken. Elke wijn is bovendien een toonbeeld van balans en

perfectie. Alle belangrijke herkomstbenamingen zijn hier vertegenwoordigd. .
Voor de liefhebbers van de aglianicodruif is het niet gemakkelijk kiezen,

aangezien er maar liefst vier verschillende pure aglianico’s geproduceerd

worden (naast al de blends): ‘Rubrato’, ‘Taurasi’, ‘Taurasi Riserva Piano di

Montevergine’ en ten slotte het vlaggenschip ‘Serpico’. Naast allerlei cuvées

en blends van de autochtone druivenrassen heeft Feudi ook nog de speciale

rode wijn ‘Patrimo’, een geconcentreerde topper op basis van merlot, die
minstens 18 maanden in het eiken vat vertoefd heeft.

Bezoekers worden verwend met een bezoek aan de rozentuin en een
rondleiding in de hypermoderne infrastructuur. Ook foodies komen hier aan hun

trekken: Feudi heeft immers zijn eigen toprestaurant Marenna, dat sinds 2009

onafgebroken werd bekroond met een Michelinster. PRIVI LEGIO®

De Privilegio heeft een goudgele, heldere kleur. In de neus duidelijke aroma’s FEUDI DI
van gedroogde abrikoos en witte bloemen. De smaak is zijdezacht, met een SAN

frisse zuurgraad en duidelijke mineraliteit. De afdronk is lang en heeft tonen van

citruszeste, kaneel en de schil van een witte perzik. GREGORIO

krachtige of belegen kaas, zachte nagerechten, gebak, schimmelkazen

Na de oogst worden de trossen in kleine kisten geplaatst en in een
geventileerde omgeving gedurende acht weken gedroogd, totdat de perfecte
suikerconcentratie is bereikt.

6-8 maanden in barriques.
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