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TERRE SICILIANE
INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA

Uvaggio di varietà autoctone.

Provincia di Trapani.

Allevato a controspalliera. Resa per ettaro 80 Q.li. Età del 
vigneto 25 anni. Altitudine 150 m sul livello del mare.

Epoca di raccolta tra la terza settimana di Agosto e la prima 
settimana di Settembre. Pigiadiraspatura. Macerazione a 
freddo 8/10m ore. Pressatura soffice. Decantazione statica. 
Fermentazione a temperatura controllata 16/18° in silos di 
acciaio. Affinamento sui lieviti per 4/6 mesi. Chiarifica, 
filtrazione, frizzantatura e imbottigliamento.  

Vivace ed effervescente, presenta un colore giallo paglierino.  
Il profumo è fine e penetrante con note di frutta esotica. In 
bocca è sapido, leggero e elegante. 

Ottimo per l’aperitivo da abbinare ad antipasti, primi piatti 
leggeri e con secondi a base di pesce e carni bianche.

75 Cl

12%
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100% Grillo.

Provincia di Trapani.

Allevato a controspalliera. Resa per ettaro 70 Q.li. Età del 
vigneto 25 anni. Sesto d’impianto 250x110. Altitudine 200m 
sul livello del mare.

Epoca di raccolta tra la fine di Agosto e la prima settimana 
di Settembre. Pressatura soffice, decantazione statica. 
Fermentazione a temperatura controllata 16/18° in silos di 
acciaio per 10/12 giorni. Affinamento sui lieviti per 4/6 
mesi. 

Giallo paglierino, in bocca si apre con un sorso ampio, 
fresco e elegante caratterizzato da chiare note di agrumi, 
pesca e frutta esotica. Presenta una piacevole sapidità.

Antipasti a base di pesce, molluschi e crostacei. Primi 
leggeri e formaggi freschi.

75 Cl

12,5%

DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA
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DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA

100% Nero d’Avola.

Provincia di Trapani.

Allevato a controspalliera. Resa per ettaro 60 Q.li. Età del 
vigneto 20 anni. Sesto d’impianto 250x110. Altitudine 
200m sul livello del mare.

Epoca di raccolta tra metà settimana di Settembre. 
Pigiadiraspatura, macerazione e fermentazione a 
temperatura controllata 23/25° in silos di acciaio per 6/8 
giorni. Svinatura. Stoccaggio e affinamento in silos di 
acciaio. Chiarifica filtrazione ed imbottigliamento.

Rosso rubino con riflessi violacei. Bouquet fruttato con note 
di frutti rossi. Vino di buona struttura con tannini dolci e 
morbidi.

Carni rosse, anche alla griglia. Ottimo in abbinamento con 
primi saporiti.  

75 Cl

13,5%


