
 

 

CALAFURIA 

 

Classificazione 

Rosato I.G.T. Salento  

 

Annata 

2023  

 

Clima 

L’annata 2023 in Puglia può essere definita un’annata “a due facce”: 

generalmente mite e piovosa durante l’inverno e la primavera, asciutta e 

tendenzialmente calda durante l’estate.  

L’equilibrio vegeto produttivo dei vigneti di Tormaresca è stato 

fondamentale per garantire l’ottimale maturazione delle uve, grazie anche 

ad oculate lavorazioni del terreno che hanno consentito di preservarne la 

disponibilità idrica accumulata durante la fase invernale primaverile. 

La vendemmia è avvenuta con circa 10 giorni di ritardo. Le uve per 

Calafuria sono state raccolte tra il 28 agosto e il 22 settembre, in un arco 

temporale più lungo del solito proprio per la scalarità di maturazione dei 

vigneti.  

 

Vinificazione e affinamento 

Le uve, subito dopo la raccolta, sono state diraspate e pressate in modo 

soffice. Il mosto ottenuto è stato trasferito in serbatoi di acciaio inox alla 

temperatura di 12 °C in modo da ottenere un naturale illimpidimento; qui 

ha avuto luogo la fermentazione alcolica, condotta a una temperatura, di 

16 °C, per preservare ed esaltare la componente aromatica. Calafuria ha 

affinato un breve periodo in acciaio a contatto con i propri lieviti prima 

dell’imbottigliamento e della successiva uscita sul mercato.  

 

Gradazione alcolica  

12 % Vol.  

 

Dati storici  

Masseria Maìme sorge in una delle più belle zone dell’Alto Salento, non lontano dalla cittadina di San Pietro 

Vernotico – Brindisi. La tenuta si sviluppa lungo la costa, creando un paesaggio unico di vigneti che nascono 

tra boschi e pinete e si perdono a vista d’occhio fino a confondersi con il mare. Le varietà maggiormente 

presenti sono: Negroamaro, Primitivo, Syrah, Cabernet e Chardonnay. Calafuria nasce dai vigneti che si 

estendono lungo la costa adriatica. Deve il suo nome ad una delle oltre 700 baie presenti in Puglia. La 

regione vanta una lunga tradizione nella produzione di vini rosati ottenuti dal Negroamaro, vitigno che 

esprime al meglio la sua potenzialità in prossimità del mare. Un rosato delicato, piacevolmente fruttato, 

sapido ed ampio, capace di raccontare i profumi e i colori del territorio di produzione, il Salento.  

 

Note degustative 

Calafuria 2023 si presenta di un delicato colore rosa fior di pesco. Al naso spicca per note fruttate e agrumate 

di pompelmo rosa e pesca bianca unite a piacevoli sensazioni di brezza marina e delicati sentori di 

gelsomino e iris. Al palato è gradevolmente fresco, contraddistinto da un’ottima persistenza aromatica e da 

una delicata sapidità. 
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NOTE TECNICHE
Vinificazione: L’uva viene raccolta a 
fine settembre in piccole cassette da 
20 kg. I grappoli vengono diraspati, 
pigiati e avviati ai serbatoi di 
fermentazione, dove avviene una 
macerazione a freddo alla 
temperatura di 10° C per 24 ore. 
Terminata la macerazione si effettua 
una pressatura soffice delle bucce e 
una successiva decantazione statica 
del mosto, sempre mantenuto a 
freddo, per altre 24 ore. Quindi il 
mosto limpido è avviato alla 
fermentazione a una temperatura max 

di 18 °C.
Affinamento: il vino viene mantenuto 
su fecce fini per un periodo di tre 
mesi alla temperatura di 5 °C per 
inibire la fermentazione malolattica.
L’imbottigliamento viene effettuato 
alla fine dell’inverno. 

NOTE DI DEGUSTAZIONE 
Il colore, subito dopo 
l’imbottigliamento, è rosa cipria, con il 
tempo può assumere dei riflessi 
leggermente ramati. Il profumo è 
fruttato con note che ricordano il 
lampone, il mirtillo maturo e le 

fragoline di bosco. In bocca il vino è 
fresco, morbido e sapido.

ABBINAMENTI
Ideale l’accostamento a primi piatti, 
salumi e formaggi freschi o di media 
stagionatura.

200-300m slm 0,75 - 1,5L

10-12  °C

13 % vol

Fine
settembre

Sistema: guyot
4.000-5.000
ceppi/ha

Est, 
Sud - East

Langa

Marne calcaree, 
ricche di sabbia

Righe orizzontali e tenui, tratti storici e distintivi che caratterizzano l’origine, la provenienza e il 
savoir-faire di Fontanafredda. La grande personalità e l’eleganza dei vini di Langa, anche nei momenti 
più informali, grazie a questo rosato ottenuto da uve 100% Nebbiolo. 

Nebbiolo

S O L E R O S E

L A N G H E

D O C
ro s ato

100% Nebbiolo

Nebbiolo



TECHNICAL NOTES
Vinification: The  grapes  are  picked  
into  boxes  holding  around  20  kilos  
each at the end of September.   The 
grapes are de-stemmed, crushed and 
sent to fermentation tanks, where a 
cold maceration occurs at a 
temperature of 10 °C for 24 hours. 
Upon the maceration, a soft pressing 
of the skins and a subsequent settling 
of the must is made, then the wine is 
kept cold for additional 24 hours. 
Therefore, the must is left to ferment 
at a maximum temperature of 18° C. 
Aging: The wine is left on lees for a 

period of three months at a 
temperature of 5 °C to inhibit 
malolactic fermentation.
The bottling is done in late winter. 

TASTING NOTES
As soon as the wine is bottled, its 
colour is powder pink; with time it can 
take slightly coppery reflections. The 
flavours are fruity with notes of 
raspberry, blueberry and ripe 
strawberries. In the mouth the wine is 
fresh, soft and savory.

PAIRINGS
Excellent as aperitif, with seafood, 
pasta and salumi.
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Soft horizontal stripes, historic and distinctive features that identify Fontanafredda’s origin and 
savoir-faire. The great personality and the elegance of the wines from the Langhe area, even in the 
most informal moments, thanks to this rosé from 100% Nebbiolo grapes.

S O L E R O S E

L A N G H E

D O C
ro s ato

100% Nebbiolo

200-300m a.sl. 0,75 - 1,5L

10-12  °C

13 % vol

End of 
September

System: guyot
4.000-5.000
plants/ha

East, 
South - East 

Langa

Calcareous marls, 
rich in sand

Nebbiolo


