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delizioso e versatile, (da usare come un buon balsamico)
esalta i sapori e rende piu gustose le portate di un’ ampia
gammadi piatti.

Bastano poche gocce per dare una nuova dimensione al
gusto. Prediletto dagli chefs e dalle casalinghe il Vincotto
PrimitivO & un ingrediente essenziale nelle cucina di ogni
giorno. pag.3

Per ulteriori informazioni visitate www.vincotto.biz

esclusive marmellate da abbinare aformaggi e carni, e
passata di pomodoro.

Tutti i prodotti sono senza conservanti e sono lavorati
seguendo ricette tradizionali. L'azienda coltiva '80% della
materie prime occorrenti per la trasformazione.  pag.20

Per ulteriori informazioni visitate www.terraamica.eu

coltiva in Puglia e precisamente nel Salento, vigneti con il
metodo della coltivazione biologica in applicazione del
reg. CEE n. 2092/91 certificata dall’organismo di controllo
“Bioagricert”.

L'uva viene trasformata in “Vino ottenuto da uve in
agricoltura biologica” nella propria cantina "a vista"
adibita alla sola ed esclusiva lavorazione di uve da
agricoltura biologica. pag. 26

Per ulteriori informazioni visitate www.terradelsud.it

Le confezioni regalo da ri Utilizzare Utiimente.  pag.36
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Terre Apuliae produce il Vincotto
usando l'uva “Primitivo”

Senza aggiunta di coloranti e additivi
Senza alcool
Contiene i soffiti del vino

E’ un esaltatore naturale di sapori.

Adatto alla dieta vegetariana e vegan
Shelf life 6 anni
Confezioni da 6 bottiglie



PrimitivO
deriva dalla cottura del mosto, del vino primitivo dolcetto
naturale del Salento invecchiato due anni e dell'aceto. |l lento
e lungo processo di cottura lo riduce alla densita di uno
sciroppo non alcoolico, dolce, aromatico, dal colore scuro
¢ alla base di tutti i prodotti della gamma

vellutato. I
del “PrimitivO”.
Fin da tempi antecedenti il Medioevo esisteva, nella penisola
salentina, - il taccod” al - la coltivazione dell'uva “Primitivo”.

La tradizione di cuocere, e quindi ridurre il mosto d'uva, risale,
ai tempi dei Romani. L'antica tradizione di coltivare I'uva, in
questo territorio, & testimoniata nel mosaico medievale della
chiesetta di “Santa Maria della Croce” risalente al V secolo d.C.
e situata a Casaranello, in Casarano.

Delizioso e versatile, il Vincotto PrimitivO, esalta i sapori e
rende piu gustose le portate di vasta gamma di piatti. Bastano
poche gocce per dare una nuova dimensione al gusto.
Prediletto dagli chefs e dalle casalinghe il Vincotto PrimitivO &
un ingrediente essenziale nelle cucina di ogni giorno.

Il un aceto, che matura e riposa per 6 mesi
arrivando ad un perfetto equilibrio rotondo .

Il intensifica i sapori di ogni piatto
regalando un piacevole gusto leggermente piccante.

Usate_ il Vmcotto PrimitivO come un condlmen’go, nellp stesso info@primitiv.it
modo in cui usate un buon Balsamico, o come ingrediente per

la cucina in una vasta varieta di dolci e gustosi piatti. 5
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