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PERRIPO

PERRICONE

Un vino possente, versatile, Perricone in purezza, varietd
a bacca nera per molto tempo trascurata, oggi piu che
mai rivalutata. Il risultato di una vendemmia condotta a
mano durante l'ultima decade di settembre e di una ma-
cerazione e fermentazione di almeno 15 giorni ad una tem-
peratura di 25 gradi circa; affina poi per 6 mesi in vasche
d'acciaio, a cui si aggiunge un ulteriore periodo di 3/6 mesi
in bottiglia. Ricco di frutta rossa, mista ad una nota di liqui-
rizia tipica dell'espressione varietale, il Perripd di Caruso &
Minini € rappresentato in etichetta con i fiori di borragine
per definire la perfetta sintesi tra tradizione che dura nel
tempo e modernita.
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COLLEZIONE

DENOMINAZIONE
TERRE SICILIANE IGP

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Rosso rubino, con riflessi violacei.

PROFUMO: Al naso e avvolgente, ricco di frutta rossa,
mista ad una nota di liquirizia tipica dellespressione va-
rietale.

GUSTO: Al palato, morbido e vellutato ma allo stesso
tempo tannico. Il finale e lungo e persistente.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTI: Predilige gli incontri difficili come quello
con il pesto alla trapanese, ma raggiunge il massimo
delleleganza quando accompagna il tonno o il pesce
spada; sposa bene anche le torte salate, salumi e for-
maggi stagionati.

CALICE CONSIGLIATO: Bordeaux Rosso

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16-18 °C

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: Perripo, cosi ribattezzato in collabo-
razione con il Laboratorio Zanzara, all'insegna dell'inclu-
sione sociale.

CANALE DISTRIBUTIVO: Ho.re.ca.

NUMERO DI BOTTIGLIE: 40.000

FORMATI: 75 cl

CONFEZIONE: Cartone da 6, cassa da 12 solo per mercati
specifici

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: Collinare
VITIGNI UTILIZZATI: 100% Perricone
UBICAZIONE VIGNETO: Areale marsalese
ALTITUDINE: 350 metri s.l.m.

TIPO DI SUOLO: Calcareo - argilloso
ESPOSIZIONE VIGNETO: Versante nord
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera
CEPPI/HA: 3.500 p/ha

RESA UVA Q.LI/HA: 80 g/ha

EPOCA VENDEMMIALE: settembre
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 13,5% Vol.

VINIFICAZIONE IN ROSSO: Macerazione e fermentazione
del diraspato per 15-20 giorni in vinificatori di acciaio
alla temperatura controllata di 25°C. Fermentazione ma-
lolattica in acciaio.

AFFINAMENTO: 6 mesi in vasche in acciaio, 3-6 mesi in
bottiglia.

LONGEVITA DEL VINO: 10 anni

www.carusoeminini.com
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PERRIPO

PERRICONE

Perripd is a powerful pure Perricone wine suitable for every
occasion. The Perricone vine was long neglected in favour of
other native and non-native black grape varieties but
nowadays the situation has reversed.

Perripd production involves hand-harvesting carried out in
late September. Maceration and fermentation require at
least 15 days at approximately 25 degrees; followed by
aging taking 6 months in steel tanks and another 3/6 months
in the bottle. This red wine dislays an enveloping bouquet
rich in red fruit, mixed with the typical note of liquorice
expressed by perricone vine. This Caruso&Minini's label
depicts borage flowers to define the perfect synthesis
between tradition and modernity.

CARUSOSMININI
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COLLECTIONS

www.carusoeminini.com

APPELLATION
IGP TERRE SICILIANE

TASTING NOTES

COLOR: Ruby with violet hues.

AROMA: An enveloping bouquet rich in red fruit, mixed with
the typical note of liquorice expressed by this vine.

PALATE: smooth and velvety but also tannic. The finish is
long and persistent.

HOW TO TASTE

FOOD PAIRING: This wine is suitable for being paired with
the strong flavour of Trapani-style pesto, but also tuna or
swordfish; Perripo finds a good pairing with savory pies,
cured meats and mature cheese as well.

SUITABLE GLASS: Burgundy glass.

SERVING TEMPERATURE: 16-18°C

MARKET INFO

WINE NAME: the name comes from the collaboration with
the Zanzara Lab, according to social inclusion.
DISTRIBUTION: Ho.re.ca.

BOTTLES: 40.000

BOTTLE SIZE: 75 cl

PACKAGING: 6-case, 12-case only for specific markets.

VITICULTURE

TERROIR: Hilly

VINES: 100% Perricone
TOPOGRAPHY: Marsala area
ALTITUDE: 350m a.s.l.

SOIL: Calcareous -clayey

EXPOSURE: North

TRAINING SYSTEM: Espalier

VINES PER HECTARE (EA): 3.500 p/ha
YIELD PER HECTARE: 80 g/ha
HARVEST PERIOD: September
HARVESTING METHOD: Hand harvesting

WINEMAKING INFO

ALCOHOL: 13,5% Vol.

WINEMAKING PROCESS: Maceration and fermentation for
15-20 days in steel tanks at controlled temperature of 25°C.
Malolactic fermentation in steel tanks.

MATURATION: 6 months in steel tanks, 3-6 months in bottle
SHELF LIFE: 10 years



