
SUMARONE
SUSUMANIELLO
INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA

Note organolettiche
Rosso rubino intenso, sprigiona al naso un ventaglio aromatico 
complesso che spazia da note fruttate di ribes nero e prugna a note di 
timo e inchiostro raggiunte da tocchi di pietra focaia nel !nale. Al palato 
è fresco e caldo allo stesso tempo, guidato da un'importante trama 
tannica, di ottima struttura, elegante e di ottima persistenza. Al naso è 
lungo con sentori di frutta rossa e note mentolate.

Abbinamenti gastronomici
Piccione al mosto cotto, fagiano ripieno di prugne e castagne, ragù di 
cinghiale.
Secondo la tradizione: involtini di trippa al sugo di pomodoro, stufato 
d'asino in terracotta. 

Temperatura di servizio: 18°C.

Classi!cazione: Salento IGP Susumaniello.
Uve: Susumaniello 100%.
Zona di produzione: Cellino San Marco (BR), San Donaci (BR).
Vini!cazione: Dopo la pigiadiraspatura, seguono 5 – 8 giorni di 
permanenza sulle bucce; dopo la svinatura, fermentazione malolattica
in vasche di acciaio.
A"namento: In acciaio inox !no all'imbottigliamento.

Tasting notes
Intense ruby   red, it releases a complex aromatic palette on the nose, 
ranging from fruity notes of blackcurrant and plum to notes of thyme and 
ink, complemented by touches of !int on the "nish. 
On the palate, it is fresh and warm at the same time, guided by a strong
tannic structure, with excellent structure, elegance, and excellent 
persistence. On the nose, it is long, with hints of red fruit and menthol 
notes.

Food pairing
Pigeon with cooked must, pheasant stu#ed with plums and chestnuts, wild 
boar ragù.
According to tradition: tripe rolls with tomato sauce, donkey stew in 
terracotta.

Serve at: 18°C.

Appellation: Salento I.G.P. Susumaniello
Varietal composition: 100% Susumaniello
Vineyards location: Cellino San Marco (BR), San Donaci (BR).
Vini!cation: A$er destemming and crushing, the grapes are le$
on the skins for 5–8 days; a$er racking, malolactic fermentation
in stainless steel tanks.
Aging: In steel tank until bottling.


