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Malvasia nera del Salento IGP 
 
Vino rosso, secco, ottenuto dal vitigno tipico locale Malvasia nera leccese.  
 
Numero di piante per ettaro: tra 5.100 e 5.200.  
Produzione per ettaro: tra i 9.000 e 10.000 kg. 
Tipo di raccolta: manuale con cernita delle uve. 
Vinificazione: in rosso con macerazione per 8-10 giorni 
delle bucce con il mosto, a temperatura di 28°-30° C. 
Tipo di serbatoi: acciaio inox, in termo-conservazione. 
Esame organolettico: si presenta di colore rosso rubino 
scuro.  
Profumi: al naso risultano intensissimi suadenti profumi 
di ciliegi e frutti di bosco maturi.  
Sapore: In bocca risulta morbido e rotondo, lasciando 
spazio ad una persistente fresca fruttuosità. 
Bottiglia e Tappo: borgognotta da 750ml. Micro 
agglomerato sughero naturale. 
Gradazione: 13% vol. 
Accompagnamenti: ottimo con carni rosse e bianche alla 
griglia, formaggi a pasta media. 
Temperatura di servizio: si consiglia fresco 12°-14°C, in 
estate anche a 10°-12°C. 
 

             

  Malvasia nera del Salento IGP 
 
Dry, red wine, obtained from Black Malvasia grape, a 
local variety from Salento in southern Apulia. 
 
Plants per hectare: between 5.100 and 5.200 (2.300 – 
2.360 per acre). 
Yield per hectare: between 9.000 and 10.000 Kg (1.400 – 
1.650 pounds per acre). 
Type of harvest: manual harvest and individual 
selection of grapes. 
Vinification: in red, the skins are allowed to macerate 8-
10 days with the must at 28°-30° C. 
Type of Containers: Inox steel, thermo-conservation 
Organoleptic Examination: Deep, ruby, red colour 
Aromas: very intense aromas of cherries and berries. 
Taste: The palate is soft and round, leaving room for a 
lingering freshness. 
Bottle and Cork: Burgundy bottle 750 ml. micro 
agglomerate of natural cork.  
Alcohol: 13%. 
Accompaniments: excellent with grilled meats and 
poultry, medium seasoned cheeses. 
Drinking temperature: fresh from the cellar 12-14° C, in 
summer time at 10°-12°C. 
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