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GUARANO
NEGROAMARO SALENTO APPASSIMENTO
INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA

Note organolettiche

Rosso rubino con leggera sfumatura scarlatta. L'appassimento sulla pianta
regala all'olfatto un ricco ventaglio di profumi. In sequenza: confettura di @R
gelsi e lamponi, pot-pourri di fiori e frutti rossi, vaniglia, tabacco dolce,
cioccolato bianco, cuoio e un sentore di eucalipto. Tannino vellutato. PANC JonLELy
L'equilibrio e l'armonia di questo vino si ritrovano nell'equilibrio tra
freschezza, tannicita e tenore alcolico. Finale lungo e persistente.

Abbinamenti gastronomici

Petto di piccione arrosto, fagiano ripieno.

Secondo la tradizione: ragu di carne mista con troccoli, agnello in pentola,
capretto alla brace, canestrato pugliese stagionato in grotta.

Temperatura di servizio: 18°C.

Denominazione: IGP Negroamaro Salento Rosso Appassimento.
Composizione varietale: Negroamaro 100%.

Ubicazione vigneti: Cellino San Marco (BR).

Allevamento: Alberello.

Vendemmia: Prima decade di ottobre per ottenere la giusta surmaturazione
delle uve. Raccolta manuale con attenta selezione dei grappoli. |
Vinificazione: Pigiatura e diraspatura seguite da 12-15 giorni di riposo GUA AN O
sulle bucce. Successivamente svinatura, fermentazione malolattica in vasca
d'acciaio.

Affinamento: In acciaio inox e barrique. yHIN

da uve selezionate

Tasting notes

Compact ruby red with light vermilion nuances. The withering in the

plant gives the sense of smell a rich fan of perfumes. In succession: blackberry
and raspberry jam, potpourri of flowers and red berries, vanilla, sweet
tobacco, the milk chocolate, the leather in the background while thin but
refined is the balsamic note of eucalyptus. Velvety the tactile sensation of the
perceived tannin. The balance and harmony of this wine is found in the total
counterweight between freshness, tannins and the relevant alcohol content.
Long and persistent finish.
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INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA

Food pairing SELEZIONE

Roast squab breast, stuffed pheasant.
Traditional specialties: Mixed meat ragit with troccoli pasta, braised lamb,
grilled kid, Apulian canestrato cheese aged in a cave.

Serve at: 18°C.

Appellation: I.G.P. Negroamaro Salento Rosso Appassimento.

Varietal composition: Negroamaro 100%.

Vineyards location: Cellino San Marco (BR).

Harvest: To have a surmaturation on plant the harvest period moves
around the first ten days of October. Manual harvesting with a careful
selection of bunch.

Vinification: After crushing and destemming 12-15 days of stay on the skins
follow. Then racking, malolactic fermentation and aging in barrique.

Aging: Stainless steel-barrique.




