
Si annuncia con un vivo colore granato tipico
del varietale. Il bouquet di profumi che
sviluppa al naso è elegante e variegato, con
note che partono dal frutto maturo per virare
verso sfumature speziate di caffè tostato con
lievi ritorni balsamici ed erbacei.
Marcato dall’ottima struttura, rivela un sorso
ricco e consistente con un ottimale rapporto
di freschezza e sapidità. Quadro tannico
consistente che si concederà nel tempo. Un
vino con un finale molto persistente e con una
deliziosa chiusura di bocca.

masada

 negroamaro rosso brindisi doc

Gradazione alcolica: 13,5%
Vitigno: Negroamaro

Denominazione: Brindisi DOC
Zona di produzione: Brindisi

Territorio: a livello del mare, argilloso
Sistema di allevamento: Alberello di sessant’anni 

Resa per ettaro: 70 q.
Vendemmia: uve raccolte nel pieno della

maturazione a mano durante la prima metà di
Settembre

Vinificazione: a temperatura controllata tra 27 e
28 gradi. Macerazione di dieci giorni con le

bucce e a seguire pressatura soffice
Affinamento: dopo la fermentazione malolattica
una quota del prodotto è trasferita in barriques

americane di primo e secondo passaggio mentre
la parte rimanente è affinata in acciaio inox. 

     A fine estate avviene il taglio tra le due partite
(15% legno e 85% inox).

Colore: rosso granato
Temperatura di servizio: 18/20 °C

Ideale con: Vino strutturato e avvolgente, è in grado di esaltare i vostri primi piatti
strutturati e i secondi più impegnativi ed elaborati. Abbinato a sformati,

parmigiane, grigliate, diventa il complemento ideale per arricchire e rendere
speciali i vostri pasti.



L'etichetta riprende in maniera stilizzata la
vista dall'alto della rupe di Masada, in
Giudea, dove si ergeva l'antica fortezza 
di Erode (19 a. C.)
Al suo interno, sono stati rinvenuti
frammenti di anfore vinarie che gli studiosi
attribuiscono ad una una spedizione
proveniente da Brindisi.
Il vino contenuto,  il Philonianum, prodotto
dalla famiglia Laenius di Brindisi, presta il
nome al nostro Susumaniello.

etichetta
Il Masada è il risultato della lavorazione
di uve di Negroamaro prodotte da
alberelli di oltre sessant’anni. L'alberello
è un antico sistema di allevamento della
vite che mantenendo un numero
limitato di tralci concentra l'energia
della pianta sulla produzione di meno
uva, favorendo una maggiore qualità
delle uve stesse. Vanta radici più
profonde che attingono a una maggiore
varietà di nutrienti e terroir,
contribuendo alla complessità e alla
ricchezza delle uve. 

VITIGNO

premi e riconoscimenti


