


Siamo nel Brindisino, a ridosso 
dell’incontaminata riserva 
naturale di Torre Guaceto, un 
lembo di costa protetta dove 
argilla e acque salmastre si 
avvinghiano accarezzate dalla 
salsedine. È proprio qui che nasce 
un vitigno autoctono molto 
particolare: il Susumaniello. La 
sua origine, come la maggior parte 
dei nostri vitigni autoctoni, è 
controversa. C’è chi è certo che, 
come il Primitivo, questo vitigno 
abbia attraversato l’Adriatico 
arrivando dalla Dalmazia. Altri, 
certi di studi scientifici, affermano 
che il Dna di questo vitigno sia 
molto simile a quello del 
Sangiovese e che quindi la sua 
origine sia tutta italiana. Il perché 
si sia diffuso solo in questa zona, 
però, resta ancora un mistero. 
Anche sul nome sono diverse le 
scuole di pensiero tra i tratturi di 
queste terre lo si può sentir 
chiamare in dialetto brindisino 
Cusumanieddu o ancora 
Zuzomaniello, Cozzomaniello, 
Somarello nero, Sumariello nero, 
Zingariello e Grismaniello. Se poi 
guardiamo all’etimologia di 
Susumaniello pare derivi invece 
dal latino Summānus, (in etrusco 
Summamus) che nella mitologia 
etrusca e poi in quella romana 
rappresenta il dio dei tuoni e dei 
fenomeni atmosferici notturni, in 
contrapposizione a Giove, 

considerato dio dei tuoni diurni. 
Tra le versioni più accreditate il 
nome Susumaniello sembra 
essere quello che fa riferimento al 
dorso di un asino in gergo detto 
“somarello” , in quanto, data la 
grande produttività di bacche di 
questa pianta nei primi 10 anni, 
sembra che il grappolo sia “carico 
come un asino”. Se il suo nome e le 
sue origini sono ancora incerte, è 

ben chiara, invece, la sua 
evoluzione e la sua rivalutazione 
negli ultimi anni. Destinata ad una 
lenta estinzione, è stata salvata dal 
dinamismo dei nostri viticoltori 
pugliesi e dagli investimenti fatti 
in questo settore. La storia 
vitivinicola pugliese è segnata da 
quello che può essere definito un 
grande spartiacque ossia 
l’impiego della meccanica nelle 

nostre vigne. Questo ha portato i 
viticoltori a ripensare alle loro 
vigne passando da una 
coltivazione delle viti ad alberello - 
scomodo e ribelle – ad una a 
spalliera – ordinata ed adatta 
all’impiego dei macchinari. 
Questo passaggio tecnologico ha 
sicuramente facilitato il processo 
di crescita delle nostre aziende, 
soprattutto nel periodo in cui la 

Puglia rappresentava la cisterna 
d’Italia, portando però 
all’estirpazione massiva degli 
antichi alberelli e della storia della 
nostra terra. Il rischio estinzione 
del Susumaniello e di altre uve 
autoctone, a favore di quelle che a 
quel tempo erano le più richieste 
dal mercato, è per fortuna stato 
scongiurato dalla tendenza 
generale alla rivalutazione del 
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Terreni divini Destinata a una lenta estinzione questa pianta 
che domina ampie aree della Valle d’Itria e del Brindisino
è stata salvata dal dinamismo dei viticoltori pugliesi
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di eventi culturali e di promozione 
della Puglia. Si definisce 
“sommelier per passione, pugliese 
per convinzione”

nostro patrimonio culturale. Oggi, 
grazie alle attività di 
internazionalizzazione del nostro 
territorio, il viticoltore riesce a 
guardare oltre, ad avere uno 
sguardo d’insieme cosciente del 
valore inestimabile delle proprie 
radici. Questo d’altronde ce lo 
ricordano ogni giorno gli occhi 
sognanti e incuriositi dei turisti 
che incontriamo per le nostre 

strade, e gli occhi dei pugliesi 
all’estero che raccontano con 
orgoglio la bellezza della propria 
terra come fosse Itaca o “l’isola 
che non c’è” di Peter Pan. Il 
Susumaniello è stato così salvato 
tra le macerie di questo terremoto 
tecnologico ed oggi è uno dei 
vitigni su cui molte imprese 
stanno investendo nonostante sia 
un pianta impegnativa. Se è vero, 

infatti, che nei primi anni ha una 
grande produzione generosa di 
acini, non significa che il suo vino 
inizialmente sia così 
appassionante. Servono almeno 
dieci anni affinché cali la 
produzione di bacche e cresca 
l’apporto nutritivo che renderà il 
grappolo meno folto ma 
qualitativamente ricco di colore e 
di sostanze che daranno vita ad un 

vino elegante, strutturato e ricco 
di profumi. Se state trascorrendo 
le vostre vacanze in Puglia, magari 
proprio in Valle d’Itria o nella zona 
di Brindisi, il consiglio è di non 
perdere l’occasione di visitare le 
Tenute Rubino e assaggiare il 
popolarissimo “Oltremè” oppure 
l’elegante “Sum” della azienda 
Agricola Felline prodotto proprio 
nella Riserva naturale di Torre 
Guaceto. Come potrete constatare 
il Susumaniello in purezza, 
proveniente da questi terreni 
sabbiosi a ridosso del mare, 
propone una particolare 
mineralità che caratterizza questo 
vino accompagnato da note 
fruttate e sentori tipici della 
macchia mediterranea. Ogni volta 
che lo assaggerete, non potrete 
fare a meno di pensare a questi 
posti magici. Quindi non si può 
che consigliare di rimanere in 
zona e soggiornare tra le piante di 
Susumaniello nella storica 
Masseria Montenapoleone dove 
Giuliano, illuminato proprietario 
di casa, vi accoglierà mostrandovi 
una delle più belle masserie di 
Puglia ma soprattutto il suo 
giovane vigneto di Susumaniello 
che quest’anno dovrebbe 
raggiungere finalmente il suo 
decimo anno di vita. Buon 
Susumaniello a tutti!
©RIPRODUZIONE RISERVATA

Il vino e la riserva 
L’oasi naturale di Torre 
Guaceto in provincia di 
Brindisi è una delle aree 
che ospita i vitigni che 
danno vita al 
Susumaniello. Il nome 
sembra faccia riferimento 
al dorso di un asino in 
gergo detto “somarello” , 
in quanto, data la grande 
produttività di bacche nei 
primi 10 anni, sembra che il 
grappolo sia “carico come 
un asino” 
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