
SUSUMANIELLO
SALENTO
INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA

Note organolettiche
Rosso rubino intenso, con tenui ri!essi violacei. Ventaglio 
profumato di lampone e prugna, si percepiscono sentori di 
cannella, amarena con un "nale di pepe bianco.
Al palato un buon equilibro gustativo tra morbidezza e alcolicità, 
tannino morbido, con buona freschezza e grande piacevolezza di 
beva. Finale lungo e persistente.

Abbinamenti gastronomici
Ramen, pollo all’uva, coniglio alle mandorle.
Per tradizione: crudo di mare, tartare di gamberi rossi di Gallipoli, 
troccoli ai ricci di mare, mozzarella di bufala campana dop.

Temperatura di servizio: 18°C.

Denominazione: Salento I.G.P. Susumaniello.
Composizione varietale: Susumaniello 100%.
Ubicazione vigneti: Cellino San Marco (BR).
Allevamento: Spalliera.
Vini!cazione: dopo la pigiatura e la diraspatura, il mosto rimane 
in macerazione con le bucce per 6-7 giornia temperatura 
termo-controllata di 25-26° C.
A"namento: In serbatoio d’acciaio "no l’imbottigliamento.

Tasting notes
Intense ruby red color with delicate violet re!ections. A fragrant 
bouquet of raspberry and plum, with hints of cinnamon, black cherry, 
and a "nish of white pepper. On the palate, a good balance between 
so#ness and alcohol, with smooth tannins, pleasant freshness, and 
excellent drinkability. A long and persistent "nish.

Food pairing
Ramen, chicken with grapes, rabbit with almonds.
Traditionally: raw seafood, red prawn tartare from Gallipoli, troccoli 
with sea urchins, Campania bu$alo mozzarella PDO.

Serve at: 18°C.

Appellation: Salento I.G.P..
Varietal composition: Susumaniello, 100% single-varietal.
Vineyards location: Cellino San Marco (BR).
Training: Espalier.
Vini!cation: A#er crushing and de-stemming, the must is
le# to macerate with the skins for 6-7 days at a controlled 
temperature of 25-26°C.
Aging: In steel until bottling. 


