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LA STORIA DI PERLAVETTA
Nato esclusivamente da uve Cabernet Franc, Perlavetta esprime con 
eleganza l’identità più autentica del vitigno, coniugando finezza, profondità 
ed energia. A Tenuta Casucci il Cabernet Franc trova un terroir ideale, che 
dona un profilo di rara precisione ed equilibrio. Le sue peculiari sfumature 
aromatiche, unite a una complessità che si evolve armoniosamente nel 
tempo, danno vita a un’esperienza sensoriale intensa e memorabile.

Il nome “Perlavetta” nasce dall’unione delle parole “per la vetta” e richiama 
un’idea di slancio verso l’alto e di continua ricerca dell’eccellenza. Il nome 
trova inoltre una suggestiva corrispondenza con la “Strada per la Vetta”, 
che costeggia Tenuta Casucci e conduce alla cima del Monte Pratomagno.

I VIGNETI
Perlavetta è prodotto da uve di Cabernet Franc provenienti da tre 
vigneti della tenuta. I vigneti Lago e Casaccia sono caratterizzati da suoli 
complessi ricchi di limi, sabbie e galestro, mentre una parcella del vigneto 
Casucci presenta terreni prevalentemente sabbiosi con substrato di 
arenaria. La diversità di questi suoli conferisce a Perlavetta la sua distintiva 
espressività aromatica, accompagnata da eleganza, profondità  
e precisione.

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO
I grappoli vengono selezionati manualmente e raccolti in piccole cassette. 
La fermentazione avviene in vasche di cemento a temperatura controllata 
compresa tra 26 e 28°C, con macerazioni che seguono nei tempi le 
caratteristiche varietali di ogni vendemmia. La fermentazione malolattica 
avviene spontaneamente in acciaio dopo la fermentazione alcolica.

Perlavetta affina in barrique di rovere francese e riposa in bottiglia  
almeno 6 mesi prima della messa in commercio.

N OT E  D E L L’A N N ATA

Annata sfidante e di grande impegno agronomico. 
La primavera fresca e piovosa, ha garantito 
un’ottima riserva idrica nei suoli, comportando  
una significativa pressione sanitaria. Le dimensioni 
contenute dei vigneti, con la loro posizione 
elevata e ben ventilata, unite alle meticolose 
cure, hanno permesso di gestire efficacemente 
lo sviluppo vegetativo. L’estate calda e soleggiata 
ha favorito maturazioni regolari e complete, 
permettendo alle uve di arrivare alla vendemmia 
sane ed equilibrate.

La vendemmia si è svolta il 13 settembre.

N OT E  D I  D E G U S TA Z I O N E 

Perlavetta 2023 interpreta il Cabernet Franc  
in una versione elegante e distintiva, esaltandone 
la complessità aromatica e la vocazione 
all’invecchiamento. Il profilo aromatico è ampio e 
raffinato: note fresche e balsamiche si amalgamano 
a sentori di ribes e mora, accompagnate da eleganti 
sfumature vegetali e delicate note speziate.  
Al palato il vino si distingue per finezza e precisione, 
con un ingresso armonico, una struttura solida 
e una trama tannica fitta ma setosa. La freschezza 
accompagna il finale lungo e persistente.

Vino di grande equilibrio e identità, capace 
di evolvere e acquisire ulteriore complessità 
aromatica nel tempo.

Gradazione alcolica	 13% v/v
Imbottigliato	 luglio 2025 
Produzione limitata	 1.484 bottiglie da 75cl. 
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