LE VIGNE DI
SAMMARCO
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SUSUMA
SUSUMANIELLO ROSATO
INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA

Note organolettiche

Colore rosso corallo con riflessi ramati. Il profumo &
fruttato con delicate note di frutti rossi, il sapore ¢ morbido
e armonico, con un finale piacevolmente acidulo e una
notevole persistenza.

Abbinamenti gastronomici

Tartare di gamberi, baccala brasato.

Secondo la tradizione: frutti di mare con cavatelli, zuppa di
pesce salentina.

Temperatura di servizio: 10°C.

Denominazione: IGP Salento Rosato.

Composizione varietale: 100% Susumaniello.

Ubicazione vigneti: Cellino San Marco (BR).
Allevamento: Spalliera (4.500/5.000 ceppi).

Vendemmia: Seconda/terza decade di settembre.
Vinificazione: Dopo la pigiadiraspatura, 15 ore di
permanenza sulle bucce. Svinatura e fermentazione a 15°C.
Affinamento: In acciaio fino all'imbottigliamento.

Tasting notes

Coral red with copper shades. The scent is floral, with delicate
hints of red fruits, the taste is soft and harmonious, with a
pleasantly acidic finish and a remarkable persistence.

Food pairing

Prawn tartare, braised salt cod.

Traditional specialties: Seafood with cavatelli pasta, Salento-
style fish soup.

Serve at: 10°C.

Appellation: I.G.P. Salento Rosato.

Varietal composition: Susumaniello, 100% single-varietal.
Vineyards location: Cellino San Marco (BR).

Training: Alberello (4.500/5.000 stumps).

Harvest: Harvested during the second and third ten-day
periods of September.

Vinification: After crushing and destemming, 15 hours of stay
on the skins. Racking and fermentation at 15]C.

Aging: In steel until bottling.




