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Era il 2000, il mondo entrava 
in una nuova era, un nuovo 
Millennio, un nuovo tempo in cui 
gli spazi si riducevano creando 
un pianeta più globale, unito, 
interconnesso.
In Puglia, nel cuore del Salento, 
nasce Tenute Rubino, una realtà 
agricola che con sé porta la sua 
visione di internazionalizzazione 
della territorialità attraverso 
il racconto dei varietali pugliesi 
nel mondo. Era il 2000, e tra le 
vigne di Uggio, con la sua prima 
vendemmia, nasceva il Visellio, 
Primitivo in purezza, intenso 
e potente.

Sin dagli esordi, il Visellio ha 
saputo conquistare la critica che 
ne ha riconosciuto subito la forte 
identità: “Entrata in guida solo 
nel 2001, l’azienda della famiglia 
Rubino, già quest’anno ottiene il 
premio più ambito, i Tre Bicchieri, 
col suo Visellio 2001’’, commenta 
il Gambero Rosso nella sua Guida 
“Vini d’Italia”.
Altrettanto significativo è stato 
il riconoscimento attribuitogli 
dalla Guida “Duemilavini AIS 
2003” che premiò la vendemmia 
2001 con il massimo punteggio: 
i 5 Grappoli.
Il tempo, come con tutto ciò che 
vive di cura e dedizione, 
è stato galantuomo con questo 
vino e con la sua nobile identità, 
portandolo oggi a diventare 
rinomata espressione di Primitivo 

Visellio, quindici vendemmie.

salentino nella sua versione 
brindisina, quella più elegante, 
più strutturata e austera.
Il Visellio nel corso degli anni, 
vendemmia dopo vendemmia, 
con una selezione delle sole 
annate migliori, ha scritto così 
la sua storia, quella di Tenute 
Rubino e quella del Primitivo, 
raccontandone le specificità, 
le potenzialità, il valore e il 
prestigio: oggi il Primitivo 
rappresenta una delle più 
grandi espressioni della Puglia 
vitivinicola, e il Visellio ha 
orgogliosamente contribuito alla 
sua narrazione.

Tenute Rubino vuole 
festeggiare la storia di questo 
vino attraverso l’edizione 
celebrativa 15 vendemmie, 
iconica ed emblematica, che in 
sé rappresenta il valore di una 
strada fatta di sacrifici e crescita, 
di attento lavoro, di passione 
e di amore. Ogni bottiglia 
di Visellio è unica e firmata, 
espressione di questo lungo 
percorso intrapreso con orgoglio, 
passo dopo passo, 
21 anni fa da Luigi Rubino.
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Visellio, Primitivo intenso e potente.

Visellio nasce da vigne di oltre 
30 anni di età: è un Primitivo 
elegante, dalla grande forza 
estrattiva.
Questo cru pluripremiato, 
evoluto in barrique, contiene nel 
calice un ventaglio di profumi 
che ricordano in ogni momento 
la Puglia e il Mediterraneo, 
mostrandosi al palato di grande 
morbidezza e lunga persistenza: 
un estratto di Salento 
imbottigliato e regalato ai grandi 
appassionati. 

Il suo nome.

Il nome Visellio affonda le radici 
nella storia della sua terra e 
delle sue antiche tradizioni, 
rievocando il nome dell’antico 
proprietario del fundus – dove 
oggi ricade parte dei vigneti di 
Tenute Rubino – che durante 
l’Impero Romano proprio 
in questo luogo possedeva 
le fornaci nelle quali erano 
realizzate le anfore utilizzate 
per contenere e distribuire il vino 
pugliese, apprezzatissimo già 
allora, lungo il Mar Mediterraneo. 

Visellio nella critica.

Visellio, nel corso degli anni, 
ha incontrato il plauso della 
critica nazionale e internazionale 
ricevendo sin dal suo debutto, 
con la vendemmia 2000, la 
menzione d’onore nella Guida de 
l’Espresso “Vini d’Italia 2002’’.
La sua seconda vendemmia, 
la 2001, ha incontrato l’unanime 
parere della critica italiana, 
con il Gambero Rosso, che nella 
sua “Guida Vini d’Italia 2003” 
gli ha attribuito il massimo 
riconoscimento dei 3 Bicchieri, 
e con la Guida “Duemilavini AIS 
2003” ricevendo i 5 Grappoli, 
fino alla ottima valutazione di 
Falstaff con ben 91 punti, per 
concludere con il primo posto 
tra i vini pugliesi nella Guida de 
L’Espresso “Vini d’Italia 2003”.

La storia del Visellio è 
accompagnata, annata 
dopo annata, da una critica 
internazionale pronta a 
riconoscerne il pregio e le virtù, 
da Wine Enthusiast, con grande 
apprezzamento in particolare per 
le annate 2007 e 2010, a Falstaff, 
con un plauso particolare per le 
annate 2012, 2014, 2015, fino a 
Robert Parker – Wine Advocate, 
con una attenzione particolare 
verso l’annata 2015.



Le vigne di Uggìo ricadono 
sull’altopiano salentino, a circa 
80-100 metri s.l.m., distanti 13 km 
dalla costa del Mar Adriatico, in 
un’area tra i comuni di Brindisi, 
Mesagne e Cellino San Marco.
L’intero areale è caratterizzato 
da sabbie giallastre debolmente 
cementate che, dopo pochi 
centimetri, poggiano su sabbie 
argillose a loro volta ricadenti su 
argille grigio-azzurrastre. 
Pur avendo, l’intero areale, 
una stessa origine e natura, si 
riscontrano differenze evidenti 
nello strato superficiale (terra 
vegetale) dei terreni, in relazione 
alla posizione specifica in cui 
questi sorgono.
I vigneti da cui nasce il Visellio 
sono situati su un terreno 
vegetale limo-argilloso, con 
minore presenza di sabbia 
e di scheletro che, in alcuni 
tratti periferici del corpo 
fondiario, presenta formazioni 
calcarenitiche superficiali.

Una significativa caratteristica 
climatica, che aggiunge valore ai 
vini di Uggìo, sono le importanti 
escursioni termiche tra il giorno 
e la notte che, nei mesi estivi, 
possono superare anche i 15 
gradi, generando così microclimi 
ideali per vini dalla persistenza 
aromatica che resiste al tempo.
In coerenza con la filosofia 
sostenibile di Tenute Rubino, 
anche nella Tenuta di Uggìo 
sono portate avanti pratiche 
di produzione integrata a 
basso impatto ambientale, 
in particolare per la lotta alla 
Tignola dell’uva sono impiegati 
i metodi biologici di Confusione 
sessuale e Bacillus Thuringensis.

Uggìo, la tenuta del Visellio.

5





Scheda tecnica

7

Primitivo intenso e potente,
il cui nome è legato a doppio filo alla 
storia millenaria di questa terra. 
Un estratto di puro salento da donare 
ai grandi appassionati.

Tipologia Rosso · igt Salento 
Vitigno Primitivo 
Gradazione alcolica 15,5% vol. 
Dati analitici ph 3,34 · acidità 
7,00 g/l 
Tenuta di provenienza Uggìo, 
Brindisi 
Altitudine 100 metri s.l.m
Tipo di terreno medio impasto 
con presenza di pietre 
Sistema di allevamento 
cordone speronato 
Piante per ettaro 4.000 
Anno di impianto 1992 
Resa per ettaro 60 quintali 
Vendemmia a mano, la prima 
decade di settembre 
Fermentazione tra i 22-24°C 
in serbatoi d’acciaio 
Macerazione 18 giorni, 
a temperatura controllata 
Fermentazione malolattica 
svolta interamente 
Affinamento 5-6 mesi in 
acciaio, 8 mesi in barrique 
di rovere francese di primo 
passaggio; 12 mesi in bottiglia 
Annate prodotte 2000, 2001, 
2002, 2003, 2004, 2005, 

2006, 2007, 2008, 2010, 2011, 
2012, 2013, 2015, 2016 
Temperatura di servizio 16-18°C 
Calice consigliato ballon 
panciuto da rossi importanti 

Colore rubino impenetrabile 
e brillante. 
Olfatto un ventaglio di profumi 
e sensazioni di una finezza 
difficilmente superabile, che 
si apre evocando sentori di 
prugne sotto spirito, ribes e 
mirtilli in confettura, chiodi di 
garofano e noce moscata, che 
lasciano il passo e si alternano 
ad accenni di anice stellato, 
viola e liquirizia. 
Palato energico e affascinante 
allo stesso tempo, seduttivo 
per temperamento e vitalità, 
fresco pur nella poderosa 
manifestazione del frutto, che 
trova il suo equilibrio nei maturi 
e setosi tannini e nella calibrata 
componente acida. 
Caratteristiche un autentico 
fuoriclasse, un vino territoriale 
caldo e complesso, potente 

e di calda forza estrattiva, 
ampio ed etereo, splendida 
espressione di una enologia 
rinnovata e moderna che ha 
nella storia le sue salde e sicure 
radici. 

Abbinamenti gastronomici 
da provare con piatti saporiti 
e strutturati come gli involtini 
di melanzane, le lasagne al 
forno, il capriolo in umido 
e la selvaggina in generale. 
Ama i formaggi a pasta dura, 
stagionati e sapidi.




