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Raccolta manuale e selezione delle uve su tavolo di 
cernita. Diraspatura e pigiatura soffice. Macerazione 
per 12 giorni alla temperatura di 25°C. Fermentazione 
alcolica e malolattica in serbatoi di acciaio inox a 
temperatura controllata. Maturazione in botti di rovere 
da 30hl e breve affinamento in bottiglia.

Questo vino prende il nome da un nascondiglio 
sotterraneo, dove trovavano riparo gli abitanti del luogo 
durante le situazioni di pericolo. La zona circostante prese 
proprio il nome di Rifugio, oggi particolarmente vocata 
per la coltivazione di pregiate uve di Primitivo.

VARIETÀ: Primitivo

CRU: Saraceni, 4 ha - Veglie (LE)

TERRENO: franco-limoso, con buona capacità di drenaggio.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: cordone speronato e Guyot.

DENSITÀ DI IMPIANTO: 5.000/5.700 piante per ha.
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