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‘Vivia’ – Susumaniello  Rosato  Salento IGP  

 

Il tramonto è un momento di pausa, di pace, il momento dell’aperitivo, meglio 

ancora se accompagnato da un Rosato floreale e da prodotti tipici della 

cucina salentina. Un vino dedicato all’ultima nata della famiglia, che ama 

giocare nel giardino di casa con il suo cucciolo. 

 

Vino rosato secco, fermo, ottenuto da uve Susumaniello, dopo la pigiatura e la 

diraspatura rimane 15 ore sulle bucce delle uve. 

 

Numero di piante per ettaro: tra 4.500 e 5.000.  

Produzione per ettaro: circa 8.000 kg.  
Vinificazione: In bianco con macerazione delle bucce per circa 15 

ore, svinatura e fermentazione a basse temperature. 

Tipo di serbatoi: acciaio inox, termo conservazione fino ad 

imbottigliamento. 

Esame organolettico: Si presenta nel caratteristico colore 

rosa corallo, sfumature ramate, stile provenzale. 

Profumi: Morbidamente fruttati con delicate sfumature di frutti 

rossi. 

Sapore: morbido, sapido, molto fresco. 

Bottiglia: bordolese leggera da 750 ml, mezzo bianco. 

Gradazione: 13,5% vol. 

Accompagnamenti: Ottimo a tutto pasto, si abbina ai primi piatti 

con sugo di pomodoro, carni bianche, tartare di tonno.  

Temperatura di servizio: 8-10°C, si consiglia di consumarlo 

giovane. Ottimo come aperitivo. 

 

‘Vivia’ – Susumaniello  Rosè  Salento IGP 

 

Sunset is a moment of pause, of peace, the moment of an aperitif, 

even better if accompanied by a floral Rosé and typical 

products of Salento cuisine. A wine dedicated to the youngest 

member of the family, who loves playing in the garden with her 

puppy. 

 

Still dry rosé wine, obtained from Susumaniello grapes. After 

pressing and destemming, it remains 15 hours on the grape skins. 

 

Number of plants per hectare: between 4,500 and 5,000. 

Production per hectare: about 8,000 kg. 

Vinification: In white with maceration of the skins for about 15 

hours, racking and fermentation at low temperatures. 

Type of tanks: stainless steel, thermo conservation until 

bottling. 

Organoleptic examination: It is a typical coral pink colour, 

coppery shades and Provencal style. 

Aromas: Softly fruity with delicate hints of red fruits. 

Taste: soft, savoury, very fresh. 

Bottle: 750 ml light Bordeaux, half-white. Micro agglomerated 

cork. 

Alcohol content: 13.5% vol. 

Accompaniments: Excellent throughout the meal, it goes well 

with first courses with tomato sauce, white meats, tuna tartare. 

Serving temperature: 8-10 ° C, it is recommended to consume it 

young, Excellent as an aperitif. 
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