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ZONA DI PRODUZIONE
Sicilia Occidentale. 350 m s.l.m

UVAGGIO

100% GRILLO. Storico vitigno siciliano, ha
un anima fresca e giovane, espressione
della Sicilia piti vera. Nel calice splende
come il sole di Sicilia, illuminando di gioia
le tavole dei wine-lovers.

COLORE
Giallo paglierino con eleganti riflessi
verdognoli.

PROFUMO

Presenta un bouquet generoso, e ampio
dove sentori di agrumi freschi e fico d'india
si congiungono alla ginestra, al biancospino,
al pino, susina e poi al sale del Mediterraneo.
Profuma di Sicilia e di momenti di piacevole
spensieratezza.

SAPORE

Al palato & intenso e persistente. Armonico
e di buona struttura. Note di mela golden
si uniscono alla pesca gialla, al mango,
all'ananas e alla papaya che lo rendono un
vino sofisticato e prezioso.

METODO DI ALLEVAMENTO
Controspalliera con potatura a Guyot.

VENDEMMIA
Meta Settembre.

VINIFICAZIONE

Selezione delle migliori uve giunte a perfetta
maturazione, segue la pigia - diraspatura e
pressatura in totale riparo dall'aria attraverso
la tecnica divinificazione in riduzione.

La decantazione avviene in maniera naturale,
per proseguire con la fermentazione a temperatura
termo-controllata a 18°C per circa 10 giorni.
Maturazione sui lieviti indigeni per 3 mesi in
contenitori di acciaio inox, con rimescolamento
continuo delle fecce nobili per poi essere
imbottigliato.

GRADO ALCOLICO
13% vol.

ABBINAMENTI

Eccellente per dare un tocco di ricercatezza
agli aperitivi, ottimo con tutti i menu a base
di pesce, carni bianche e formaggi a pasta
morbida.

FORMATO
0,750ml.

ALLERGENI
Contiene Solfiti.
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INGREDIENTI

Uve, Agenti stabilizzanti (gomma arabica,
poliaspartato di potassio), Antiossidanti (acido
L-ascorbico), Conservanti (solfiti),
Imbottigliato in atmosfera protettiva.

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI

valori medi per 100ml
Energia 335k| / 81 kcal
Grassi Og
di cui Acidi grassi saturi Og
Carboidrati 1.7g
di cui Zuccheri 0,7g
Proteine Og
Sale Og

CONSUMO RESPONSABILE

WINEinMODERATION

CHOOSE | SHARE | CARE
Bevi sempre con moderazione
L'abuso di alcol & dannoso per la tua salute.

RACCOLTA DIFFERENZIATA

( Bottiglia Tappo Capsula b
GL70 FOR 51 C/ALU 90
Vetro Sughero Polilaminato

Raccolta Raccolta Raccolta
Vetro Sughero Alluminio

Verifica le linee guida del tuo comune.
Separa i componenti e smaltisci correttamente
\
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PRODUCTION AREA
Western Sicily. 350 meters above sea level.

GRAPES

100% GRILLO. Sicilian autochthonous
historical vine. A wine with a fresh and
young soul, an expression of Sicily in its
truest essence, the scent of the sea blends
with the wind and nature, enchanting the
senses. In the glass it shines like the sun of
Sicily. Joyfully enhancing the tables of

COLOR
Straw-yellow with elegant greenish
reflections.

BOUQUET

Enveloping, where hints of fresh citrus fruits,
freshly picked prickly pears are combined with
afruit that seems almost hot, broom, hawthorn,
pine, plum and then the salt of the Mediterranean.
It smells of Sicily and moments of pleasant
light-heartedness.

TASTE

Very intense, persistent and harmonious.
Notes of golden apple are combined with
yellow peach and tropical fruits such as
mango, pineapple and papaya that make
it a sophisticated and precious wine.

TRAINING METHOD
Espalier with "Guyot" pruning.

HARVEST
Mid-September.

VINIFICATION

Selection of the best grapes which have

eached perfect ripeness. This s followed by de
-stemming and pressing in total shelter from the
air, through the careful technique of " vinification
in reduction ". The decantation takes placein

a natural way, to then continue with the fermenta
tion at a highly thermo-controlled temperature at
18° C for about 10 days. Maturation on indigenous
yeasts for 3 months in stainless steel containers.

ALCOHOL CONTENT
139% vol.

PAIRINGS

Excellent to give a touch of refinement to
aperitifs, excellent with all fish-based
menus and an interesting companion to
white meats and soft cheeses.

SIZE
0,750ml.

ALLERGENS
Contains sulphites.
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INGREDIENTS

Grapes, Stabilizing agents (gum arabic,potassium
polyaspartate), Antioxidants (L-ascorbic acid),
Preservatives (sulphites),Bottled in a protective
atmosphere.

NUTRITIONAL INFORMATION

valori medi per 100ml

Energia 335k| / 81 kcal
Grassi Og

di cui Acidi grassi saturi Og
Carboidrati 1.7g

di cui Zuccheri 0,7g
Proteine Og
Sale Og

DRINK RESPONSIBLY

WINEinMODERATION

CHOOSE | SHARE | CARE
Always drink in moderation.
Alcohol abuse is harmful to your health.

WASTE SORTING

4 N\
Bottle Cork Capsule
GL70 FOR 51 C/ALU 90
Glass Cork Polylaminate
Glass Cork Aluminum
Collection Collection Collrction
Verifica le linee guida del tuo comune.
Separa i componenti e smaltisci correttamente
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