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11 Salento e 1l suo

vitigno stmbolo,
11 Negroamaro

Un territorio di forti contrasti. Sanguigna terra bagnata da due mari.
Assolata e accecante. Selvaggia e antica. Aspra, dura e arsa, il tacco di
un’ltalia di cui non sembra essere parte. Ancorata a ritmi ancestrali di
civilta passate, dagli arcani simbolismi. Dominata da variopinti paesag-
gi luminosi, sferzati dal vento, percorsi da filari di vigne. Salento, patria
d’elezione del Negroamaro, coltivato quasi esclusivamente qui, pres-
soché scomparso altrove. | suoi suoli sono prevalentemente di natura
calcareo-argillosa, i pill adatti: terroir con clima caldo e asciutto danno
vita alle uve ideali per le migliori espressioni di questa varieta. Pur non
avendo notizie certe sulle sue origini, forse provenienti dai Balcani, si
puo affermare ragionevolmente che la sua coltivazione risalga all'epo-
ca della colonizzazione greca, nell'VIII secolo a.C., quando il Salento
era ancora popolato dai Messapi. Sembra che proprio sulle navi che
invasero le coste dell’Adriatico viaggiassero le prime talee di
Negroamaro. E ora, domanda: che dite, un vitigno sa trasformarsi in
musica? Il Negroamaro riesce, e non solo nel bicchiere. Bene lo sape-
vano i musicisti salentini che oramai calcano i palcoscenici del mondo,
quando decisero di titolare la propria band in suo onore. La deriva-
zione del suo nome ¢ tuttavia controversa, ed esistono due principali
interpretazioni. La prima dipende dal dialetto locale e, precisamente,
da niuru maru, che significa nero amaro; questo termine racchiude in
sé una descrizione del vino di un tempo, scuro e leggermente amaro-
gnolo (le note amaricanti non si ritrovano quasi pill oggigiorno pero,
in seguito all'uso del legno). Una seconda spiegazione, invece, pro-
pende per un’origine classica e, precisamente, dai termini niger e ma-
vros che, rispettivamente, significano nero in latino e in greco: quindi,
Negroamaro non sarebbe null'altro che l'italianizzazione ripetuta di

nero-nero. Attualmente il Negroamaro in Puglia &€ presente in ben 14

A land of stark contrasts. Blood land between two seas. Sun and
blinding. Wild and older. Rough, hard and parched, the heel of ltaly
of which does not seem to be part of it. Anchored to the ancient
rhythms of past civilizations, from the arcane symbolism.
Dominated by colorful luminous landscapes, whipped by the wind,
covered by rows of vineyards. Salento, homeland of Negroamaro,
grown almost exclusively here, almost disappeared elsewhere. lts
soils are mainly calcareous clay, the most suitable: terroir with hot,
dry dlimate ideal for grape give life to the best expressions of this
variety. Despite not having certain information about its origins,
perhaps from the Balkans, one can reasonably say that its cultiva-
tion date back to the Greek colonization in the eighth century BC,
when the Salento was still populated by Messapians. It seems that
just aboutt ships that invaded the Adriatic coast were traveling the
first cuttings of Negroamaro.

And now, question: you say, a vine can transform into music?
Negroamaro is successful, and not just in the glass. Well knew the
musicians salentini that now tread the stages of the world, when its
owner decided to band in his honor. The derivation of its name, ho-
wever, s controversial, and there are two main interpretations. The
first depends on the local dialect and, more specifically, from niuru
maru, meaning bitter black; This term embodies a description of
the wine of the past, dark and slightly bitter (bittering notes are not
found nearly as today, however, due to the use of wood). A second
explanation, however, is inclined to source classic and, more specifi-
cally, by the terms niger and mavros which, respectively, means
black in Latin and greek: therefore, Negroamaro would not be

nothing more than repeat the ltalianized black-black.
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Currently in Puglia Negroamaro is present in as many as 14 Dop
(about 28 total), vinified both alone and in blends with other varie-
ties, particularly with fellow always, Malvasia Nera and
Sussumaniello. Moreover rarely well with Primitivo, with whom he
contends more challenges, in terms of hectares of vineyards in the
region: from the latest data, (AGEA 2012), the difference is a few
hectares: 11,760 hectares for the Primitivo, Negroamaro 11,392
for the . A research conducted by the Faculty of Medicine,
University of Bari, highlighted in Negroamaro high amount of total
polyphenols (greater than Primitivo), thereby posing in light of their
anti-inflammatory properties and antioxidants. The traditional sy-
stem of farming sapling of Puglia, which guarantees an excellent
quality if properly managed, unfortunately at a high cost, have over
time assisted systems espalier (cordon) high density which allow
good results. In the past, Negroamaro, for its massive cultivation, he
was known only as a blending wine, often used to improve the
wines of northern ltaly with its intense color and its structure alcoho-
lic. But thanks to the work of some producers who have quality
care, this variety has managed to create a space for primary, thus
demonstrating its expressive organoleptic characteristics, coming to
get prestigious awards in the ltalian and international wine competi-
tions and guides. The vine creates, alone or accompanied, the repu-
tation of many of the best wines of Salento here is the fresh and
tasty rosé, with or without bubbles; reds that are declined in mo-
dern variations, balanced and pleasant to drink, but also in more
traditional versions structured, powerful and intense, ripe tannins,
elegant fabric and soft, spicy, balsamic, empireumatiche and ripe
fruit. It can also lend itself to late harvests or overripe personality
and sunshine the whole Mediterranean. Versatile and dynamic,

intense, brilliant and presents garments with shades from antique
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Dop (sulle 28 totali), vinificato sia in purezza sia in blend con altri vi-
tigni, in particolare con i compagni di sempre, la Malvasia nera e il
Sussumaniello. Peraltro raramente pure con il Primitivo, con il quale si
contende piu sfide, anche in termini di ettari vitati in regione: dagli ul-
timi dati, (AGEA 2012), la differenza & di pochi ettari: 11.760 ettari
per il Primitivo, 11.392 per il Negroamaro. Una ricerca, condotta dalla
Facolta di Medicina dell’Universita di Bari, ha evidenziato nel
Negroamaro un’elevata quantita di polifenoli totali (superiori al
Primitivo), mettendo dunque in luce le loro proprieta antinflammato-
rie e antiossidanti. Al sistema tradizionale di allevamento ad alberello
pugliese, che garantisce se adeguatamente gestito un’eccellente quali-
ta, purtroppo a costi elevati, si sono nel tempo affiancati sistemi di al-
levamento a spalliera (cordone speronato) ad alta densita che con-
sentono buoni risultati. In passato il Negroamaro, per la sua massiccia
coltivazione, era conosciuto unicamente come vino da taglio, utilizza-
to molto spesso per migliorare i vini del nord Italia con il suo intenso
colore e la sua struttura alcolica.

Ma grazie al lavoro di alcuni produttori che hanno mirato alla qualita,
tale varieta & riuscita a crearsi un suo spazio precipuo, dimostrando
cosi le sue espressive caratteristiche organolettiche, arrivando a otte-
nere prestigiosi riconoscimenti nei concorsi enologici italiani e inter-
nazionali e nelle guide. Il vitigno crea, da solo o accompagnato, la re-
putazione di molti dei migliori vini del Salento: ecco i freschi e sapidi
rosati, con o senza bollicine; i rossi che si declinano in variazioni mo-
derne, equilibrate e di beva piacevole ma anche in versioni tradiziona-
li piti strutturate, potenti e intense, dai tannini maturi, stoffa elegante e
morbida, note speziate, balsamiche, empireumatiche e di frutta matu-
ra. Pud anche prestarsi a vendemmie tardive o surmature di persona-
lita e solarita tutta mediterranea. Versatile e dinamico, presenta vesti
intense e brillanti con tonalita dal rosa antico al corallo oppure con co-
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lore rubino scuro di bella fittezza. E, sul rosato da Negroamaro, va

dato atto al primato salentino: il Five Roses de Castris, nel 1943, &
stato il primo rosato imbottigliato in Italia. Una bella storia da raccon-
tare, alla quale va aggiunta quella di tanti bravi produttori della zona.
In particolare, grazie al Consorzio Movimento Turismo del Vino
Puglia (e alla battagliera Vittoria Cisonno), alla Regione Puglia e al
Comune di Copertino, abbiamo potuto assaggiare i Negroamaro
delle Cantine Cupertinum, Moros, Cantele, Bonsegna, Feudi di
Guagnano, Petrelli, Castello Monaci, Tenuta Mater Domini, Leone de
Castris, Palama, Due Palme, Masseria Altemura, Paolo Leo,
Apollonio. Appurando che ben si abbina alla gastronomia pugliese:
con ciceri e tria (zuppa di ceci e similtagliatelle, delle quali una parte
fritta), cecamariti (minestra di piselli secchi con pane fritto e cavolo
nero oppure cime di rapa), pezzetti di carne di cavallo al sugo, purea
di fave con le cicorielle, capocollo di Martina Franca su una fetta di
pane d'Altamura o di Laterza, formaggi della Valle d'ltria o burrata
d’Andria, pignata di cicerchia, orecchiette con le cime di rapa, friselle
con pomodoro fresco.

Il Negroamaro sta al Salento come la pietra leccese sta al Barocco. Sia
I'uva sia i celebri massi dorati sono un regalo di questo generoso
‘tacco’ salentino, ed entrambi rappresentano due riuscite espressioni
del territorio. Un viaggio nel Salento, non solo per I'enogastronomia,
va vissuto: proprio in questa terra di santi e marinai che unisce il sacro
al profano. Energie concentrate tanto nei bianchi santuari quanto nelle
lunghe dita delle nere notti tarantolate. Luogo di storie dell'altro
mondo con santi come San Giuseppe da Copertino e storie di cellu-
loide, con film girati in questo splendido set naturale. Opere d’'autore
in svariati linguaggi creativi su un palcoscenico che aspetta il suo pub-
blico dodici mesi I'anno per uno spettacolo che non lascia delusioni.
|

pink to coral or dark ruby color with nice thickness. And, on the
pinky from Negroamaro, we must recognize the primacy of
Salento: the Five Roses de Castris, in 1943, was the first rosé bot-
tled in ltaly. A beauttiful story to tell, to which must be added that
many of the best producers in the area. In particular, thanks to
the Consortium Movimento Turismo del Vino Puglia, the Puglia
Region and the City of Cupertino, we could taste the
Negroamaro Cantine Cupertinum, Moros, Cantele, Bonsegna,
fiefs Guagnano, Petrelli, Castello Monaci, Tenuta Mater Domini,
Leone de Castris, Palama, Due Palme, Masseria Altemura, Paolo
Leo, Apollonio. Making sure that it goes well with the cuisine of
Puglia: with Ciceri e tria (chickpea soup and similtagliatelle, of
which a portion fried), cecamariti (soup of dried peas with fried
bread and black cabbage or turnip greens), bits of horse meat
sauce, mashed beans with chicory, capocollo Martina Franca on
asslice of bread of Altamura or Laterza, cheese ltria Valley or bur-
rata dAndria, pignata of grass pea, orecchiette with turnip tops,
friselle with fresh tomato.

The Salento Negroamaro is how to Lecce stone is the Baroque.
Both the grape is the famous golden boulders are a gift of this ge-
nerous 'heel' of Salento, and both represent two successful ex-
pressions of the territory. A trip to Salento, not only for the food
and wine, to be lived: in this land of saints and sailors who unites
the sacred to the profane. Energy concentrated so much in whi-
tes as sanctuaries in the long fingers of dark nights tarantolate.
Place of tales of the other world with saints such as Saint Joseph
of Cupertino and stories of celluloid, with films shot in this beauti-
ful natural setting. Copyright works in a variety of creative langua-
ges on a stage waiting for his public twelve months a year for a

show that leaves no disappointments.
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