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CASTELLANETA (TA)
Perrini

Masseria Carabella
tel. 336 868276

www.perrini.it
perrini@perrini.it

50 ha - 300.000 bt

VITA - Questa azienda familiare di antica
tradizione, convertita in biologico nel 1993,
¢ condotta dai fratelli Perrini. Mila cura la
commercializzazione dei prodotti, la didatti-
ca per le scuole e 'accoglienza, Vito si occu-
pa di tutti i processi produttivi in campagna
e in cantina. Dal prossimo anno la masse-
ria Carabella, sede aziendale e punto di rife-
rimento agricolo ed economico nell’agro ta-
rantino, vedra la conversione della produzio-
ne al biodinamico.

VIGNE - I terreni vitati sono ubicati tra la
millenaria foresta di pini di Aleppo, che co-
stituisce una barriera naturale contro i venti
umidi provenienti da sud, e la Murgia taran-
tina, che preserva la produzione dalle cor-
renti gelide del Nord. Cordone speronato e
spalliera i sistemi di allevamento, vigneti di
oltre 40 anni, regime biologico certificato. In
campo prevalgono primitivo e negroamaro.
Erbe spontanee e insetti come bioindicatori.

VINI - 1 vini Perrini sono fedeli interpreti
della tradizione della zona, senza cedimenti
a mode del momento. Il Primitivo Ris. 2009
(@ 5.000 bt; 24 €) e complesso nell’articola-
zione aromatica, con spezie, note balsami-
che e frutto. Buona struttura e tannini mor-
bidi. Il Negroamaro 2011 (@ 60.000 bt; 7 €)
e sapido con sensazioni di macchia mediter-
ranea e ottima freschezza. Il Rosato 2012
(® negroamaro; 15.000 bt; 7 €), intenso e
fruttato, mostra un finale sapido e fresco. Il
Bianco 2012 (O fiano, malvasia; 30.000 bt;
6 €) ha buona franchezza, é piacevolmen-
te sapido ed esprime un corretto rapporto
fra la qualita e il prezzo. Il Primitivo Passito
2011 (@ 7.000 bt; 12 €), lungamente sapido,
e energico e mai stucchevole.

CoNMIsovesio
FITOFARMACIorganici = =

DISERBO meccanico
LIEVITI indigeni
UVE 100% di propriets

CERTIFICAZIONE biologica
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GIOIA DEL COLLE (BA)
Fatalone
Pasquale Petrera

Contrada Spinomarino, 291
tel. 080 3448037
www_fatalone.it
info@fatalone.it

8,5 ha - 45.000 bt sconto -109,

VITA - Filippo Petrera affianca ancora i) .
glio Pasquale nella gestione dell’azienda che
benché fondata solo nel 1987, vanta una
lunga storia familiare. I “Fatalone”, soprap.-
nome dei Petrera, rispettano con passione
la tradizione pur con una visione innovatiya
che si esprime anche con la scelta dell'uso dj
energia fotovoltaica per tutta I'azienda. Pre-
ziosa la collaborazione dell’agronomo Vin-
cenzo Stea e di Carmine Arena e Benedetto
Lorusso in cantina.

VIGNE - Le vigne in contrada Spinomari-
no — a indicare I'origine marina del terreno -
sono magnificamente posizionate a 370 me-
tri di altitudine, in luogo ventilato e soggetto
a escursioni termiche ottimali per la vite. 1l
vigneto di primitivo ha quasi 20 anni, affon-
da le radici in un suolo ricco di scheletro ed ¢
allevato ad alberello convertito a spalliera. Il
greco ha 10 anni. La conduzione é biologica:
solo sovescio, rame, zolfo e sfalcio.

VINI - Fatalone e stata una delle prime real-
ta che a Gioia del Colle ha imbottigliato il pri-
mitivo, dando a questo vitigno, fino ad allora
relegato alla produzione di vini sfusi, la giu-
sta dignita e valore. Lo Spinomarino 2012 (O
greco; 4.000 bt; 8 €), ha timbri iodati e flore-
ali, risultando fresco e salmastro anche al pa-
lato, con chiusura lunga e pulita. Interessan-
te il Primitivo Teres 2012 (® 4.500 bt; 8 €),
svinato dopo sole 12 ore di macerazione, dal-
le immediate note varietali, ottimo da bere fre-
sco nella stagione calda.

=¥ GioiA DEL CoLLE PRiMIivo 2009 (@ 40.000
S bt; 9 €) Vino dallo stile molto tradiziona-
le, affinato in botti da 750 litri, ha intens! pro-
fumi fruttati e balsamici, bocca elegante € 4
tratti entusiasmante. La chiusura € decEa:
mente sapida e perfettamente asciutia. n

nuncia una felice longevita. g v
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CONCIMI sovescio
FITOFARMACI rame e zolfo
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UVE 100% di proprieta
CERTIFICAZIONE biologica



