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ROSSO TERRE SICILIANE 16T

Da una rigorosa selezione di vigneti vocati alla
coltivazione del Perricone nasce Capoarso, il cui nome
richiama il territorio di origine delle uve, particolarmente
secco e asciutto.

UVE

Perricone in purezza

TERRITORIO DI ORIGINE

Provincia di Trapani

TERROIR

Terreno: Profondo caratterizzato da una matrice
argillosa ricca di minerali.

Altimetria: 50m sul livello del mare.

Clima: Caldo e ventilato caratterizzato da grandi
escursioni termiche. Questa condizione fa esprimere
tutte le peculiarita di questa storica varieta siciliana.

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO

Epoca di raccolta a partire dalla seconda decade

di settembre. Macerazione a temperatura

controllata fino a completamento della fermentazione
alcolica. Affinamento di almeno 10 mesi in acciaio e
legno, seguito da un lungo affinamento in bottiglia.

DEGUSTAZIONE

Colore: rosso intenso e brillante.

Profumo: una lieve speziatura (cannella)
accompagna il profumo di viola, unito alle dolci note
balsamiche.

Gusto: deciso, ampio e sapido e con una fitta trama
tannica.

ABBINAMENTI

Ideale con un tagliere di salumi e formaggi del
territorio, si abbina perfettamente anche a polpette
al sugo, salsiccia alla brace e carni cotte al barbecue.
Ottimo con primi piatti saporiti, come quelli a base
di ragi o funghi. Servire a 16°-18°C.

GRADO ALCOLICO

13,5% vol

FORMATO

75cl

24


https://www.youtube.com/watch?v=OcURNieUtro

