Figura 4.1. Macroarea Salento. Nella macroarea sono prodotte anche la DOC re;

sone prodotte nellintere ternitorio delle province di Lecee, Brindis o Tamnig | o0 ¢ Aleatico di Puglia nonché le DOC Negroamaro di Terra d'Otranto e Terra.

696 Adante dei territori del vino Italiano
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La DOC Brindisi prevede la produzione di diverse
tipologie di vino. In base al colore, si distinguono le
tipologie Rosso, Rosato e Bianco. Il Rosso il Rosa-
ro sono a base di Negroamaro. All'esame visivo il
3rincisi Rosso si presenta di colore ro rubino pia
© meno intenso, con riflessi aranciati se invecchi:
Lo, Al gusto & secco, equilibrato, con la presenza di
un lieve sapore amaro. Il profilo olfactivo
terizzato da note odorose di frutti a bacc
Rosato si presenta di colore rosa corallo t
al cerasuolo 5 scco ed equilibrato.
Il profilo olfattivo & dominato da note odorose di
lampone e mirtilli. Con una percentuale Mminima
pit alca di uva Negroamaro nell’'uvaggio, il vino puo
vere la denominazion srincisi Negrc
groamaro Rosato. Laltra tipologia variet a e
a base di Susumaniello, un vitigno tradizionale pu-
gliese, negli ultimi anni oggetto di una riscoperca.
Si tratta di un vino caratterizzato da un bel colore
rosso rubino con riflessi violacei, corposo rmoni
>, cdi buona iclica, = olfacttive di amarena,
prugna e marmellata di more, accompagnate da
. . sentori vegetali. Il Bianco & a base di Chardonnay
1to di notevole estensione nell'. 1cia di Brindlisi e Malvasia bianca; & un vino fresco ed equilibrato,

zion piu note del Salento

una delle denomina.

e Salice Salentino.
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caratterizzato da odori di frutta a polpa bianca
(mela, pera). Se elaborato nella tpologia Spumante,
presenta anche note odorose di lievito e crosta oli
pane. Tra le tipologie varietali bianche si ricrovano
Chardonnay. Malvasia bianca, Fiano e Sauvignon.
Nellambito della DOC Copertino vengono pro-
dotti Un VIiNo rosso € un Vino rosato, entrambi a base
di Negroamaro. Il Rosso & di colore rosso rubino, sec
<o al gusto con lieve sapore amarognolo e caratteriz-
zato da note odorose di frutti a bacca rossa.
Nellambito della DOC Leverano vengono pro-
dotti vini di diverse tipologie. Il Rosso (anche nelle
tipologie Riserva e Novello) & di colore rubino pit
© meno intenso con la comparsa di riflessi granato
nel corso dell'invecchiamento. Il profilo olfactivo &
determinato soprattucto dalle note peculiari della
varieta Negroamaro, cioe quelle di frutti a bacca
rossa e ciliegia. Sempre per la presenza di questa
varieta di uva, questi vini presentano un gradevole
e lieve gusto amaro. Con lo stesso uvaggio del Ros-
so si produce il Rosato, vino fresco ed equilibrato,
caratterizzato da lievi note fruttate. Il Bianco, a
base di Malvasia bianca e Vermentino, presenta
un colore giallo paglierino pid © meno intenso e
un profilo olfattivo essenzialmente caratterizzato
da aromi di frutca a polpa bianca. Nel Bianco Dol-
e naturale e nel Bianco Passito, vini dolci a causa
ellelevato residuo zuccherino, sono riconoscib
e note odorose di miele e frucra essiccata prodort-
7 ppassimento delle uve.

: e la produzione di diverse tipolo-
VIiNo, ma tra queste la pit rinomata & il Rosso, a
oi ocamaro. E un vino di colore rosso rubi-

sempre pit intensi nel

. Al gUSEO & secco, corposo
caratterizzato da note odo-
iliegia. Con la stessa base

R S T P m—"

Aleaticol Dolce, vino di colore
dolce @ caldo al palato, carat
rerizzato da note odorose cli ciliegin sclrogpnz‘a_;:g:;
fertura cli prugne e violetta. Vengono procdottl e
vini bianchi: il Bianco a base i € harclonnay e a L
vini varietali (Pinot bianco, Flano e Chardonrmy).hl e
presentano calore giallo paglierino, sono secck A

giustamente acicli al pabiain:o e sono caratterizzati cla
romi di fructa a polpa bianca.

:\nche nell‘amb’i:’copdella DOC Squinzano Vel
gono prodotte diverse tipologie di vino. Il Rosso
e il Rosato sono a base di Negroamaro, corme
gran parte dei vini di questa zona. Il Rosso & di
colore rosso rubino pitt © Mmeno intenso, secco e
giustamente astringente al gusto, di buon corpo. Il
profilo olfattivo & caracterizzato da note odorose
di ciliegia, prugna e fructi di bosco. Il Rosato é di
colore dal rosso rubino chiaro al cerasuolo tenue,
asciutto e fine al palato e caracterizzato ca odori
fruccati all'olfatto. Il Bianco, prodotto da un uvag-
gio a base di Chardonnay e Malvasia bianca, & un
vino di colore giallo paglierino tenue, equilibracto
al gusto e caratterizzato da odori di frutta a polpa

4 ottiene la tpologia
FOSSO ZrANAto INtenso,

bianca. Vengono pre

tali, tra cui i rossi
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Sistema produttivo della mac roarea Sale

DATI GENERALI
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Le DOP della mac
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LeDOPdelaPugla

verano, in provincia di Lecce

hi/ha: 105 (91 Fiano,
90 Negroamaro Rosato;
hco tipologie Passito e

Chardonnay e Aalvasia bianca;

56 Negroamaro Superiore: 50 B

Dolee naturale)

Gradazione minima: 105" (Bianco, Chardonnay. Flano e

Malvasia bianca) 11,57 (Rosso); 12° (Negroamaro); 12,57

(Negroamaro Superiore, con invecchiamento obbligato-

fio di 12 mesi a decorrere dal 1° novembre dellanno di

vendemmia)

Acidita totale minima 4.5 s/l (5
non

Bianco)

16 g/l (17 Rosato e Ne-
groamaro Rosato, Rosso Novello; 20 Rosso e Negroamaro;
22 Bianco tipologie Passito e Dolce naturale: 24 Rosso Ri-
serva, Negroamaro Superiore e Riserva)

non inferiore a 10 g/1 (6 No-
vello: minimo 8 Bianco Passito e Bianco Dolce Naturale)
Altre Rosato e Rosato, con minimo
117 Novello, prodotto con le uve del tipo Rosso sottopo-
ste a macerazione carbonica per almeno il 50% e minimo
117 Rosso Riserva, con minima 12.5° e invecchiamenta ob-
bligatorio di 24 mesi, a decorrere dal 1° novembre dellan-
no di vendemmia; Negroamearo Riserva, con minimeo 12,5
e inveechiamento obbligatorio di 24 mesi, di cui almeno 6
mesi di affinamento in legno, a decorrere dal 1 novembre
dellanno di vendemmia: Bianco Dolce naturale e Passito,
con le uve del tpo Bianco, Minimo 15* (di cui almenc
11° in alcol svolto) e acidita volatile massima 25 meq/l;
Menzioni geografiche aggiuntive, utilizzabili solo se tutte
le uve provengono dalle localita indicate (sono 69, tra le
quali localita Schiaveni, localita Zita Rosa, Masseria Albaro,
Masseria Donna Marzia, Masseria Palombare o Masseria
Perrucci)

MATINO DOC

- (PDO-IT- riconosciuto
D.PR. 19 n\‘lgg»o 1971 (G.U. n. 187 del 24.07.1971)
Uve: Negro amaro fino al 100%, con eventuale aggiunta o)

con

Vigneto specializzato nellarea salentina

Malvasia nera e/o Sangiovese, massimo 30% ,
Zona di produzione: intero territoro del cormune
tino: parte di quello di Parabia, Alezio.

i salli 5| n provincia di Lecce
Melissano, Tuglie e Gallipoli. in provincia di Leces,

di Ma

Gradazione minima. | 1.5

Acidita totale minima 4.5 /|
non

Altre tipolo,

20 g/l (14 Rosarto)

Rosato

NARDO DOC
(PDO-IT-A0S56) riconosciuto con

D.PR. 6 npnl-.- 1987 (G.U. Nn. 226 del 28.09. 987)
Uve: Negroamaro minimo 80%, con eventuale aggiunta di

Malvasia nera di Lecce e/o Malvasia nera di Brindisi e/o
Montepulciano, massimo 20%
Zona di produzione: intero territorio dei comuni di Nar-
dé e Porto Cesareo, in provincia di Lecce, cla vigneti ubicaci
su terreni silicio-argillossi-calcarei del pleistocene
hi/ha: 126 (81 Rosato)

Gradazione minima. 1 1.5
Acidita totale minima 5 5/l

. 22 g/l (18 Rosato)
prodotto con lo sgrondo statico
delle uve pigiate dopo una macerazione variante tra le 12
e le 24 ore; Riserva, con minimo 12.5° ¢ invecchiamento
obbligatorio di 2 anni, decorrent dal 1° novembre dell’an-
no di raccolta

non
Altre tipologie Rosato.

NEGROAMARO DI TERRA D'OTRANTO DOC
Estremi giuridici. (PDO-1T-A0557) riconosciuro con
D.D. 4 ottobre 2011 (G.UL n. 245 del 20.10.2011)

Uve: Negroamaro minimo 90%, con eventuale aggiunta i
altre a bacca n non aromatiche, della zona, massimeo
10%6; & consentito l'appassimento delle uve sulla pianta o
SU Stuoie O N casserte oppure in fruttaio

Zona di produzione: intcro territorio delle province di
Lecce, Brindisi e Taranto

Traviano, Castrano,

Densita di non i
impiant e reimpianc realizza:

he speronato in modo da garantire af capo a
tezza dal suolo Non superiore a un metro

anche Spumante e Frizzante)
Gradazione minima 125 con immumissione al
dopo il 17 gennaio dellanno successivo alla

Acidita totale i 4.5 g/l (5
te)
ron ri 15 e/l ¢
e Spurmante); 20 g/l (Rosato); 24 g/l (Rosso); 26
Riserva)
z heri ri idui: non superiore a 10 g
spumante)
Altre . P <ol

do di vinificazione, minimeo 12° e immissione al c
dopo il 1° gennaio dell'anno successivo alla racq¢§"
to Frizzante, con minimao 11.5° e sapore da secco ac
le: Rosato Spumante, con minimo 11,57 nelle
Brut, Bruct ed Extra Dry; Rosso Riserva, con mini
invecchiamento obbligatorio di 2 anni, d :
dicembre dell’anno di raccolta

SALICE SALENTINO DOC
(PDO-IT-A 7) riconosciut
DPR. 8 aprllc 1976 (G.UL n. 224 del 25.08.1976), m
to con DPR. 6.12.1990 (G.U, n. 112 del 1505.1991
8102010 (G.U. n. 248 del 22.10.2010)
Tipologie: Biarco (Chardonnay minimeo 709%., con &
aggiunta di altre uve a bacca bianca della zona,
scato bianco e Moscatello selvatico, massimeo 30
(Negvoarnaro minimo 75%. con eventuale ags)un
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