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Il Salice Salentino & una delle migliori espressioni
dell'enologia del salento. Viene prodotto con uva
Negroamaro che gli da potenza e struttura e da
Malvasia nera di Lecce che lo rende piu armonico
elegante e aromatico.

Generalmente ricorda la mora la prugna e I'amarena.
Si produce anche in bianco e rosato.

In questa serata perd ha semplicemente fatto da
base per la preparazione di una tipica Sangria
spagnola.

Interessante il confronto con la Malvasia di
Nevissano che abbiamo bevuto con il dessert.
Per chi volesse approfondire la conoscenza delle
caratteristi che di questo ottimo prodotto pugliese
consiglio il sito:

http://iwww. diwinetaste.com/dwt/it2009103.php

Non potendo fare una DEGUSTAZIONE vale la pena
di utilizzare lo spazio della scheda per parlare della
sangria. Avevo trovato alcuni anni fa su un libro
spagnolo una bella descrizione di questa bevanda
conosciuta in tutto il mondo. Eccone la traduzione:

L'autentica sangria non ha niente a che vedere
con i ponches di stile americano che mescolano
frutta, sciroppi, distillati e qualche liquido che
contenga anidride carbonica. La sangria é
tipica di quando veniva voglia di bere vino in
piena canicola estiva e ribassare l'alta
graduazione di quei vini e per dargli un tocco
di freschezza e dolcezza si sfregavano due
zollette di zucchero sulla buccia di un'arancia o
di un limone. si mettevano in una brocca con un
litro di vino rosso di alta graduazione e fresco e
si aggiungeva seltz o gassosa secondo la
preferenza. Senza ghiaccio, si adornava con la
pelle dell’arancia o del limone. NIENTE PIU.

1l resto e pura deformazione.

Oggi la Sangria & conosciuta in tutto il mondo nelle
sue varie deformazioni, la pit comune vede una
massiccia aggiunta di frutta a pezzi e di un liquore
che la renda piu alcolica. Vengono spesso aggiunte
spezie, callella e chiodi di garofano.

Personalmente preferisco la versione originale, meno
ricca ma piu dissetante
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SALICE SALENTINO

DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA
Il sole del Salento, la terra ricca di sassi frantumati che lascia crescere la vite al meglio ed il
lavoro amorevole e paziente dell’enologo Leonardo Sergio, disegnano i tratti dei nostri vini.
Negroamaro e Malvasia nera creano cosi questo rosso armonico, pieno, da gustare con piatti
saporiti a base di ragll e carni alla griglia. Apprezzatelo a temperatura ambiente,
ma fresco d'estate, gustate la sua pienezza ... il vino & il frutto della vite, & storia, & cultural
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