




Sicilia, da cinque generazioni
Dal 1898, Nicosia. Una famiglia con una grande passione per il vino siciliano, tramandatasi 

di padre in figlio. Un’azienda con solide radici nella cultura vitivinicola etnea, che unisce nel suo 
codice genetico l’amore per la tradizione contadina e la continua ricerca di orizzonti sempre nuovi.

 Sicilia, for five generations 
Since 1898, Nicosia. A family with an ardent passion for Sicilian wine handed down from father to son. 

A winery with solid roots in the Etna wine culture and a love for rural traditions combined with a relentless search for 
new horizons embedded into its DNA.



Alba di vendemmia a Monte Gorna,Etna.
Sunrise during the harvest on MonteGorna vineyards.





Solo il tempo e una caparbia resistenza alla fatica e alle sfide  
rendono possibile la costruzione di storie belle e durature.



Only time and a strong will to overcome any difficulty, make it possible to build a 
beautiful and long-lasting story.



Nicosia promuove da sempre le aree viticole maggiormente vocate in Sicilia, privilegiando i più pregiati vitigni 
autoctoni e le varietà internazionali meglio adattatesi al territorio, e valorizza la materia prima grazie ad un’attenta 
selezione delle uve e alla cura costante del lavoro in cantina. 

Mission
Nicosia promotes the best wine growing areas in Sicily, focusing on the finest native grape varieties and the international cultivars that 
have adapted better to the Sicilian territory, and develops the best raw material through the careful selection of  the grapes and the con-
stant care on work in the cellar.  

Filosofia produttiva



L’azienda ha sposato i principi della viticoltura sostenibile e del biologico per coniugare sicurezza ambientale e 
sicurezza alimentare. Verso un vino a impatto zero.

Sustainability and organic
The company has joined the principles of  sustainable viticulture and organic farming to combine environmental protection and food 
safety. Towards zero impact wine.

Sostenibilità e biologico



ETNA

VITTORIA



VIGNETI DI MONTE GORNA
Trecastagni (Catania) - zone B e D Parco dell’Etna

Quota: tra 700 e 750 metri s.l.m.
Esposizione: Sud-Est
Microclima: clima mediamente temperato, con 
una piovosità media annua di circa 1.000 mm e forti 
escursioni termiche tra il giorno e la notte.
Terreno: suoli composti prevalentemente da sabbie 
vulcaniche, molto ricchi di minerali; la composizio-
ne dei materiali eruttivi dà origine a suoli composti, 
formati, soprattutto sui conetti vulcanici spenti come 
il Monte Gorna, da pomice di piccole dimensioni, 
chiamata “ripiddu”. Essa ha un’elevata capacità 
drenante ed è ricca di potassio, che svolge un’im-
portante funzione equilibratrice nella maturazione 
dell’uva.
Resa per ettaro: 60 quintali ca.
Piante per ettaro: 6.000 ca.
Sistema di allevamento: contro-spalliera a cor-
done speronato.

MONTE GORNA VINEYARDS 
Trecastagni (Catania) - areas B and D of  Mount Etna Park

Altitude: 700-750 m. a.s.l.
Vineyard exposure: South-East
Microclimate: temperate climate, with an annual average 
rainfall of  ca. 1,000 mm and wide diurnal temperature range.
Soil: the soil is volcanic, very rich in minerals; the composi-
tion of  the eruptive materials gave life to composite soils, often 
made up by small sized pumice stones, known as “ripiddu”, 
found mostly on extinguished volcanic cones such as Mt 
Gorna. Their elevated drainage capacity and their wealth 
in potassium play an important role in balancing the grape’s 
maturation process.
Yield per Hectare: above 60 quintals.
Vines per Hectare: 6.000 ca.
Training system: espalier spurred cordon.

Etna, il vulcano del vino millenario
Etna, the volcan of the millenary wine



ETNA

VITTORIA



Vittoria,Sicilia che già profuma d’Africa

VIGNETI BONINCONTRO
Vittoria (Ragusa)

Quota: intorno ai 200 metri s.l.m.
Esposizione: Sud
Microclima: estati asciutte e assolate; inverni carat-
terizzati da piogge brevi ed intense.
Terreno: di medio impasto, prevalentemente sab-
bioso.
Resa per ettaro: 70-80 quintali ca.
Piante per ettaro: 5.000 ca.
Sistema di allevamento: contro-spalliera a cor-
done speronato e guyot.

BONINCONTRO VINEYARDS
Vittoria (Ragusa)

Altitude: about 200 m a.s.l.
Vineyard exposure: South
Microclimate: dry and sunny summers; winters characteri-
zed by short and intense rains.
Soil: medium textured sandy soils.
Yield per Hectare: 70-80 quintals.
Vines per Hectare: 5.000 ca.
Training system: espalier spurred cordon and guyot.

Vittoria,Sicily that smells like Africa



Graziano e Francesco Nicosia, la quinta generazione
Graziano and Francesco Nicosia, the fifth generation

Carmelo Nicosia, il titolare
Carmelo Nicosia, the current owner



Le Collezioni Tenute Nicosia



Dai terrazzamenti lavici dell’antico vigneto di Monte Gorna vengono le uve di questo Etna Rosso Riserva di grande complessità. 
Prevalente è il Nerello Mascalese, principale vitigno etneo che solo tra le terre nere del vulcano riesce ad esprimere in pieno le sue 
particolari qualità organolettiche, insieme ad una spiccata mineralità. Le basse rese, la raccolta manuale in cassette e l’accurata 
selezione delle uve danno vita ad un vino complesso ed elegante. Oltre quattro anni di maturazione in cantina, che prevedono 
anche un passaggio di 2 anni in barrique, ne completano il profilo gusto-olfattivo.

Uvaggio: Nerello Mascalese 90% - Nerello Cappuccio 10%
Vigneti: terreni composti da sabbie vulcaniche, derivati dal disfacimento delle masse laviche, molto ricchi di minerali, posti ad un’altitudine che va dai 
700 ai 750 m s.l.m. con notevoli escursioni termiche tra il giorno e la notte; sistema di allevamento: contro-spalliera a cordone speronato
Raccolta: manuale in cassette, nella seconda-terza settimana di ottobre
Macerazione e fermentazione: a contatto con le bucce per 3 settimane alla temperatura di 22°C circa
Affinamento: in barrique di rovere francese di secondo e terzo passaggio per 24 mesi e almeno 12 mesi in bottiglia
Grado alcolico: 13,5% vol.
Alla vista: rosso rubino tendente ad assumere riflessi granati con l’invecchiamento
Al naso: una grande complessità di aromi speziati, note di frutta rossa, liquirizia, rosa canina e fiori secchi; un ampio profilo aromati-
co che si evolve ulteriormente nel bicchiere in eleganti sentori terziari
Al palato: al palato si avverte tutta la vivacità di un’intatta freschezza e di un tannino morbido, ma non ancora pienamente domato; 
elegante, strutturato, armonico nel complesso e di lunga persistenza
Abbinamenti: formaggi di media stagionatura, tagliatelle ai funghi, ragù di selvaggina, carni rosse e cacciagione da piuma
Servire a: 16-18°C

This reserve red wine is produced from the best grapes grown on the lava terraces of the Monte Gorna vineyard. The 
blend is made predominantly of Nerello Mascalese grapes, the main native variety of Etna. The volcanic terroir gives 
this wine a unique character and a great minerality. 
The low yields in the vineyard, the hand-picking and the careful selection of the grapes make our Monte Gorna Riserva 
Etna Rosso a very elegant wine. The ageing for almost 4 years, with a passage of 24 months in barriques, results in a 
very complex flavour profile.

Grape varieties: Nerello Mascalese 90% - Nerello Cappuccio 10%
Vineyards: the soil is volcanic, very rich in minerals, at an altitude of  700-750 m above sea level, with good range of  temperature between day and night; 
training system: espalier spurred cordon
Harvest: by hand into crates, in the mid-end of  October
Maceration and fermentation: on the skins follows for 3 weeks at a controlled temperature of  22°C
Ageing: aged in French oak barrique for 24 months and in the bottle for at least 12 months
Alcohol content: 13,5% vol.
Colour: ruby red with garnet highlights due to ageing.
Nose: floral hints, spicy notes and scents of  red berries, liquorice, rose hips, dried flowers; a very complex flavor profile that evolves further into the glass in 
elegant tertiary aromas.
Palate: on the palate displays an intact freshness and soft tannins, not yet entirely tamed; an elegant, structured, harmonious taste with a long finish
Food Pairings: mature cheese, tagliatelle with Porcini mushrooms, ragout of  game, red meats, game birds.
Serving temperature: 16-18°C

Monte Gorna Riserva Etna Rosso 
DOC Etna

	 Le Riserve di Monte Gorna



Dai filari in quota adagiati sui ripidi pendii del vigneto di Monte Gorna provengono le uve di questo Etna Bianco dalle 
caratteristiche uniche. Prevalente è la varietà Carricante, che proprio nel versante sudorientale del vulcano trae le sue origini. 
Le basse rese, la raccolta manuale in cassette e l’accurata selezione delle uve danno vita ad un bianco di grande eleganza, che 
trova la sua cifra distintiva nella mineralità tipica del terroir etneo. Quattro anni di maturazione in cantina, che prevedono anche
 un passaggio di 12 mesi in barrique di rovere francese, ne completano il profilo gusto-olfattivo.

Uvaggio: Carricante 90% - Catarratto 10%
Vigneti: terreni composti da sabbie vulcaniche, derivati dal disfacimento delle masse laviche, molto ricchi di minerali, posti ad un’altitudine che va dai 
700 ai 750 m s.l.m. con notevoli escursioni termiche tra il giorno e la notte; sistema di allevamento: contro-spalliera a cordone speronato
Raccolta: manuale in cassette, nella seconda settimana di ottobre
Macerazione: a freddo per 24 ore, prima di subire una soffice pressatura
Fermentazione: dopo 48 ore di decantazione statica, fermentazione per circa 20-25 giorni a temperatura controllata (13-15°C)
Affinamento: dopo un primo affinamento in vasche d’acciaio inox su fecce fini con frequenti batonnage, il vino matura 12 mesi in barrique di 
rovere francese e altri 12 mesi circa in bottiglia
Grado alcolico: 13% vol.
Alla vista: giallo dorato brillante
Al naso: complesso ed elegante con profumi di camomilla e fiori di ginestra, note di pera e mela cotogna, crema pasticcera e sentori mielati
Al palato: ingresso morbido ed elegante, gusto armonico sostenuto da una buona sapidità di origine minerale e da un’ottima spalla 
acida che lascia intravedere una notevole longevità 
Abbinamenti: ottimo sia con piatti a base di crostacei e pesci grassi, sia in abbinamento con ragù di carni bianche e arrosti di 
cacciagione. Da provare anche su formaggi molli e a crosta fiorita.
Servire a: 12-14°C

This Etna Bianco DOC is produced from the vineyard on the slopes of Monte Gorna, one of the extinguished craters 
surrounding the small town of Trecastagni. On this side of Mount Etna (South-East), the Carricante was selected many 
centuries ago and became the main grape variety for local white wines. The low yields in the vineyard, the hand-pi-
cking and the careful selection of the grapes make it a very elegant white wine. The volcanic terroir gives it the typical 
mineral character. The ageing for 4 years, with a passage of 12 months in barriques, makes the flavour profile of this 
wine very complex.

Grape varieties: Carricante 90% - Catarratto 10%
Vineyards: the soil is volcanic, very rich in minerals, at an altitude of  700-750 m above sea level, with good range of  temperature between day and night; 
training system: espalier spurred cordon
Harvest: by hand into crates, in the second week of  October
Maceration: the grapes are cold macerated for 24 hours; after destemming, they are pressed softly
Fermentation: the juice is left to ferment at a controlled temperature of  13-15°C for approximately 20-25 days
Ageing: after a first ageing in stainless steel vats on fine lees with frequent batonnage, the wine is aged 12 months in French oak barrique and further 12 
months in the bottle
Alcohol content: 13% vol.
Colour: brilliant golden yellow
Nose: complex and elegant, with scents of  chamomile, broom flowers, pear, quince, vanilla cream and honeyed hints
Palate: smooth, elegant and harmonious taste supported by a great minerality and excellent acidity, which makes it possible to expect a remarkable longevity
Food Pairings: excellent with shellfish and flavorful seafood dishes, it is also a valid partner for ragout of  white meats, roast game and bloomy rind cheeses
Serving temperature: 12-14°C

Monte Gorna Etna Bianco
DOC Etna

	 Le Riserve di Monte Gorna



Sosta Tre Santi Nerello Mascalese è il ‘Cru’ dell’Etna firmato Tenute Nicosia: un rosso 
dal lungo affinamento frutto delle migliori uve provenienti dai vigneti di Monte Gorna. 
Prodotto in serie limitata, rappresenta la più alta espressione della passione per 
l’enologia e dell’amore per il vino che, da più di cento anni, ispirano il lavoro della 
famiglia Nicosia.

Uvaggio: Nerello Mascalese 100%
Vigneti: terreni composti da sabbie vulcaniche, derivati dal disfacimento delle masse laviche, molto 
ricchi di minerali, posti ad un’altitudine che va dai 700 ai 750 m s.l.m. con notevoli escursioni termi-
che tra il giorno e la notte; sistema di allevamento: contro-spalliera a cordone speronato
Raccolta: manuale in cassette, nella seconda-terza settimana di ottobre
Macerazione e fermentazione: a contatto con le bucce per 3 settimane alla temperatura control-
lata di 22°C circa
Affinamento: in barrique di rovere francese per 12 mesi e almeno 12 mesi in bottiglia
Grado alcolico: 13,5% vol.
Alla vista: rosso rubino tendente ad assumere riflessi granati con l’invecchiamento
Al naso: intenso e speziato con eleganti note di frutta rossa ed erbe aromatiche e sentori balsamici
Al palato: elegante, pieno e armonico, di grande persistenza
Abbinamenti: ottimo su carni rosse, salumi e formaggi a lunga stagionatura
Servire a: 16-18°C

Sosta Tre Santi Nerello Mascalese is our ‘Cru’ of Etna: a full-bodied red wine made with 
only the best grapes from Mt Gorna vineyards. Produced in a limited series, it is the hi-
ghest expression of a passion for winemaking and a love for wine that, for more than one 
hundred years, has inspired the work of the Nicosia family.

Grape varieties: Nerello Mascalese 100%
Vineyards: the soil is volcanic, very rich in minerals, at an altitude of  700-750 m above sea level, with good range 
of  temperature between day and night; training system: espalier spurred cordon
Harvest: by hand into crates, in the mid-end of  October
Maceration and fermentation: on the skins follows for 3 weeks at a controlled temperature of  22°C
Ageing: aged in French oak barrique for 12 months and in the bottle for at least 12 months
Alcohol content: 13,5% vol.
Colour: ruby red with garnet highlights due to ageing
Nose: intense and spicy with elegant red berry notes and hints of  aromatic herbs, 
and balsamic overtones
Palate: well structured and full-bodied, displays an excellent balance with a long finish
Food Pairings: wonderful accompaniment to red meats, cold cuts and aged cheeses
Serving temperature: 16-18°C

Sosta Tre Santi Nerello Mascalese
DOC Etna

	 Il Cru di Monte Gorna



Sosta Tre Santi Nero d’Avola è il ‘Cru’ della tenuta di Contrada Bonicontro, a Vittoria. 
Nasce dalle uve della principale varietà siciliana e da una piccola percentuale di Syrah. 
L’attenta selezione delle uve in vigna e in cantina, la lenta macerazione e il lungo affi-
namento ne fanno un rosso di gran corpo e struttura, dal ricco e prorompente corredo 
aromatico.

Uvaggio: Nero d’Avola 90% - Syrah 10%
Vigneti: terreni a tessitura sabbiosa ubicati a 200 m s.l.m.; sistema di allevamento: contro-spalliera a 
cordone speronato
Raccolta: manuale in cassette, a fine settembre
Macerazione: a freddo per 24 ore
Fermentazione: a contatto con le bucce per 3 settimane alla temperatura di 22 - 25°C
Affinamento: in barriques di rovere francese per 12 mesi e poi almeno 12 mesi in bottiglia
Grado alcolico: 14% vol.
Alla vista: rosso rubino con riflessi porpora
Al naso: ricco, speziato e fruttato con note di confettura e spiccati sentori balsamici
Al palato: vellutato, corposo, di grande equilibrio e lunga persistenza
Abbinamenti: carni rosse, arrosti di selvaggina, salumi, formaggi stagionati
Servire a: 16-18°

Sosta Tre Santi Nero d’Avola is the ‘Cru’ of our vineyards in Contrada Bonincontro (Vitto-
ria), created from a blend of the principal Sicilian grape variety with a small percentage of 
Syrah. The careful selection of the grapes in the vineyard and in the winery, the slow mace-
ration and long refinement process makes for a red wine that is full-bodied and structured, 
with a rich and irrepressible aromatic heart.

Grape varieties: Nero d’Avola 90% - Syrah 10%
Vineyards: sandy soil, situated at approximately 200 m above sea level; training system: espalier spurred cordon
Harvest: by hand into crates, in the end of  September
Maceration: cold maceration for 24 hours
Fermentation: on the skins follows for 3 weeks at a controlled temperature of  22 - 25°C
Ageing: in French oak barriques for 12 months and in the bottle for 12 months 
Alcohol content: 14% vol.
Colour: ruby red with purplish highlights 
Nose: intense, spicy and fruity, bursting with notes of  jam and marked balsamic overtones
Palate: velvety, full-bodied, displays an excellent balance and lingering finish
Food Pairings: roasted meats, game, cold cuts and aged cheeses
Serving temperature: 16-18°C

Sosta Tre Santi Nero d’Avola
IGT Sicilia

	 Il Cru di Bonincontro



Le uve Nerello Mascalese, coltivate ad alta quota sul terreno vulcanico, si rivelano una 
base ideale per la produzione di spumanti metodo classico. Il Sosta Tre Santi Etna 
DOC Brut è il frutto di un lungo e accurato processo produttivo. Sono necessari alme-
no 30 mesi di affinamento sui lieviti in bottiglia per arrivare a produrre uno spumante 
capace di rappresentare, in maniera autentica, le caratteristiche uniche del Nerello e 
del terroir etneo.

Uvaggio: Nerello Mascalese 100%
Vigneti: terreni composti da sabbie vulcaniche, derivati dal disfacimento delle masse laviche, molto 
ricchi di minerali, posti ad un’altitudine che va dai 700 ai 750 m s.l.m. con notevoli escursioni termi-
che tra il giorno e la notte. Sistema di allevamento: contro-spalliera a cordone speronato
Raccolta: manuale in cassette, tra fine settembre e inizio ottobre
Metodo di produzione: metodo classico, con pressatura soffice delle uve, fermentazione in vasche 
d’acciaio inox a temperatura controllata per 3 settimane e successiva rifermentazione in bottiglia
Affinamento: almeno 30 mesi sui lieviti in bottiglia
Grado alcolico: 11,5% vol.
Perlage: fine e persistente
Alla vista: giallo paglierino con riflessi dorati
Al naso: complesso ed elegante con sentori floreali, note di frutta secca e aroma tipico di crosta di 
pane e lievito
Al palato: in bocca spicca una grande mineralità e una notevole spalla acida
Servire a: 6-8°C

Nerello Mascalese grapes, grown at high altitudes on volcanic soil, turn out to be a great 
base for the production of classic method sparkling wine. Sosta Tre Santi Etna DOC Brut 
is the result of a long and careful production process. It took at least 30 months of ageing 
on lees in the bottle to produce a sparkling wine that represents, in an authentic way, the 
unique characteristics of Nerello and the Etna terroir.

Grape varieties: Nerello Mascalese 100%
Vigneyards: the soil is volcanic, very rich in minerals, at an altitude of  700-750 m above sea level, with good 
range of  temperature between day and night; training system: espalier spurred cordon
Harvest: by hand into crates, end of  September-early October
Production method: classic method, with soft pressing of  the grapes, fermentation in stainless steel vats for 3 
weeks at a controlled temperature and refermentation in bottle
Ageing: at least 30 months in bottle on lees
Alcohol content: 11,5% vol.
Perlage: fine and persistent
Colour: straw-yellow colour with golden highlights
Nose: complex and elegant bouquet with dried fruits and floral notes, and characteristic scents of  bread crust and 
yeast
Palate: it stands a great minerality and remarkable acidity
Serving temperature: 6-8°C

Sosta Tre Santi Etna Brut
Spumante DOC Etna

	 Il Metodo Classico dell`Etna



Da selezionate uve Carricante, coltivate ad alta quota sul terreno vulcanico, nasce 
questo Brut metodo classico della collezione Sosta Tre Santi, che rimane in affinamen-
to sui lieviti in bottiglia per almeno 20 mesi. Il delicato perlage, l’eleganza dei profumi, 
la sua grande freschezza e mineralità ne fanno uno spumante ottimo da bere sia come 
aperitivo che a tutto pasto.

Uvaggio: Carricante 100%
Vigneti: terreni composti da sabbie vulcaniche, derivati dal disfacimento delle masse laviche, molto 
ricchi di minerali, posti ad un’altitudine che va dai 700 ai 750 m s.l.m. con notevoli escursioni termi-
che tra il giorno e la notte. Sistema di allevamento: contro-spalliera a cordone speronato
Raccolta: manuale in cassette, a fine settembre
Metodo di produzione: metodo classico, con pressatura soffice delle uve, fermentazione in vasche 
d’acciaio inox a temperatura controllata per 3 settimane e successiva rifermentazione in bottiglia
Affinamento: almeno 20 mesi sui lieviti in bottiglia
Grado alcolico: 11,5% vol.
Perlage: fine e persistente
Alla vista: giallo paglierino con riflessi dorati
Al naso: bouquet di grande piacevolezza con fresche note di biancospino e fiori gialli, aroma di 
lievito e sentori mielati
Al palato: grande freschezza e piacevolezza, ottima persistenza
Servire: 6-8°C

This classic method sparkling wine of the Sosta Tre Santi selection is produced with 
Carricante grapes, grown at high altitudes on volcanic soil. It ages on lees in the bottle for 
at least 20 months. The fine perlage, the elegant bouquet and the great freshness make it 
ideal to drink as an aperitif or with meals.

Grape varieties: Carricante 100%
Vineyards: the soil is volcanic, very rich in minerals, at an altitude of  700-750 m above sea level, with good range 
of  temperature between day and night; training system: espalier spurred cordon
Harvest: by hand into crates, in the end of  September
Production method: classic method, with soft pressing of  the grapes, fermentation in stainless steel vats for 3 
weeks at a controlled temperature and refermentation in bottle
Ageing: at least 20 months in bottle on lees
Alcohol content: 11,5% vol.
Perlage: fine and persistent
Colour: straw-yellow colour with golden highlights
Nose: a very pleasant bouquet with fragrant notes of  hawthorn and yellow flowers, scents of  yeast and honey
Palate: very fresh and pleasant taste, with a good persistence 
Serving temperature: 6-8°C

Sosta Tre Santi Carricante Brut
Spumante DOC Sicilia

Il Metodo Classico  dell`Etna



Prodotto con pregiate uve autoctone Nerello Mascalese e Nerello Cappuccio coltivate 
ad alta quota sui suoli vulcanici dell’Etna, questo vino di grande mineralità e comples-
sità aromatica ha un profilo olfattivo ricco di note di frutta rossa, erbe, spezie e liquiri-
zia. Al palato mostra grande equilibrio, con tannini levigati e un finale lungo.

Uvaggio: Nerello Mascalese 80% - Nerello Cappuccio 20%
Vigneti: terreni composti da sabbie vulcaniche, derivati dal disfacimento delle masse laviche, molto 
ricchi di minerali, posti ad un’altitudine che va dai 700 ai 750 m s.l.m. con notevoli escursioni termi-
che tra il giorno e la notte; sistema di allevamento: contro-spalliera a cordone speronato
Raccolta: manuale in cassette, intorno alla seconda settimana di ottobre
Macerazione e fermentazione: per circa 10-15 giorni a temperatura controllata (24-26°C)
Affinamento: prevalentemente in acciaio, il 50% del vino matura per 5-6 mesi in barrique ed altri 
3-4 mesi in botte grande; l’affinamento è completato da un ulteriore maturazione di almeno 6 mesi 
in bottiglia
Grado alcolico: 13% vol.
Alla vista: rosso rubino tendente ad assumere riflessi granati con l’invecchiamento
Al naso: espressivo ed elegante con note di frutta rossa, erbe, chiodi di garofano e liquirizia
Al palato: caldo, robusto e persistente
Abbinamenti: primi piatti con sughi saporiti, carni alla griglia, arrosti, selvaggina e formaggi 
semi-stagionati
Servire a: 16-18°C

The famous native Nerello Mascalese and Nerello Cappuccio grapes grown on high-eleva-
tion volcanic slopes of Mount Etna produce a rich and complex wine with a great minera-
lity and flavoursome aromas such as red fruit, herbs, spices and liquorice. On the palate, 
this volcanic wine is well-balanced, with refined tannins and a long finish.

Grape varieties: Nerello Mascalese 80% - Nerello Cappuccio 20%
Vineyards: the soil is volcanic, very rich in minerals, at an altitude of  700-750 m above sea level, with good range 
of  temperature between day and night; training system: espalier spurred cordon
Harvest: by hand into crates, in the second week of  October
Maceration and fermentation: for approximately 10-15 days at a controlled temperature (24-26°C)
Ageing: mainly in stainless steel vats, 50% of  the wine stays 5-6 months in barrique and 3-4 in large oak casks; the 
ageing is completed by a stay of  6 months in the bottle
Alcohol content: 13% vol.
Colour: ruby red with garnet highlights due to ageing
Nose: expressive and elegant with notes of  red fruit, herbs, cloves and liquorice
Palate: warm, robust and lingering taste
Food Pairings: flavourful pasta dishes, roasted game, grilled meats and semi-aged cheeses
Serving temperature: 16-18°C 

Fondo FilaraEtna Rosso
DOC Etna

	 I Territoriali dell`Etna



Prodotto con uve autoctone Carricante e Catarratto coltivate ad alta quota sui suoli 
vulcanici dell’Etna, questo bianco biologico dalle caratteristiche uniche ha colore giallo 
paglierino brillante e un delizioso bouquet di mela, pompelmo, biancospino e miele. 
Al palato si avverte una straordinaria freschezza, accompagnata da note minerali e da 
un’attraente retrogusto di nocciola, con un peculiare richiamo di anice sul finale.

Uvaggio: Carricante 80% - Catarratto 20%
Vigneti: terreni composti da sabbie vulcaniche, derivati dal disfacimento delle masse laviche, molto 
ricchi di minerali, posti ad un’altitudine che va dai 700 ai 750 m s.l.m. con notevoli escursioni termi-
che tra il giorno e la notte; sistema di allevamento: contro-spalliera a cordone speronato
Raccolta: manuale in cassette, nella prima decade di ottobre
Macerazione: a freddo per 24 ore, prima di subire una soffice pressatura
Fermentazione: dopo 48 ore di decantazione statica, fermentazione per circa 20-25 giorni 
a temperatura controllata (13-15°C)
Affinamento: in vasche d’acciaio inox su fecce fini, segue un breve passaggio in tonneaux d’acacia 
e un’ulteriore permanenza in bottiglia di 3-4 mesi
Grado alcolico: 13% vol.
Alla vista: giallo paglierino con brillanti riflessi dorati
Al naso: complesso ed elegante con richiami di mela, pompelmo, biancospino e note mielate
Al palato: grande freschezza e mineralità con un peculiare retrogusto di anice
Abbinamenti: ottimo con risotti ai crostacei, pesce al cartoccio o alla griglia, frittura di mare, fiori 
di zucca ripieni in pastella
Servire a: 10-12°C

Made from the indigenous Carricante and Catarratto grapes grown on high-elevation 
slopes of Mount Etna, this unique organic wine has a brilliant straw yellow colour and a 
delicious bouquet reminiscent of apple, grapefruit, hawthorn and honey. It has an incredi-
bly fresh taste characterised by mineral notes and an attractive nutty edge, with a peculiar 
aniseed finish.

Grape varieties: Carricante 80% - Catarratto 20%
Vineyards: the soil is volcanic, very rich in minerals, at an altitude of  700-750 m above sea level, with good range 
of  temperature between day and night; training system: espalier spurred cordon
Harvest: by hand into crates, in the first ten days of  October
Maceration: the carefully selected grapes are cold macerated for 24 hours; after destemming, they are pressed softly
Fermentation: the juice is left to ferment at a controlled temperature of  13-15°C for approximately 20-25 days
Ageing: in stainless steel vats on fine lees, a short ageing in tonneaux and 3-4 months in the bottle
Alcohol content: 13% vol.
Colour: straw-yellow colour with brilliant golden highlights
Nose: complex and elegant with notes of  apple, grapefruit, hawthorn and honey
Palate: incredibly fresh taste with mineral notes, along with a peculiar anise finish
Food Pairings: shellfish risotto, seafood dishes, fried fish and vegetable tempura
Serving temperature: 10-12°C

Fondo FilaraEtna Bianco
DOC Etna - Biologico

	 I Territoriali dell`Etna



L’altitudine dei vigneti e la straordinaria ricchezza di minerali dei terreni vulcanici 
dell’Etna conferiscono a questo Nerello Mascalese in purezza, certificato biologico, una 
notevole complessità gusto-olfattiva. Al naso spiccano sentori di erbe aromatiche e 
spezie, accompagnati da note di ciliegia e frutta rossa, mentre in bocca si avverte gran-
de eleganza, struttura ed equilibrio, assieme ad una peculiare carica minerale.

Uvaggio: Nerello Mascalese 100%
Vigneti: terreni composti da sabbie vulcaniche, derivati dal disfacimento delle masse laviche, molto 
ricchi di minerali, posti ad un’altitudine che va dai 700 ai 750 m s.l.m. con notevoli escursioni termi-
che tra il giorno e la notte; sistema di allevamento: contro-spalliera a cordone speronato
Raccolta: manuale in cassette, intorno alla seconda settimana di ottobre
Macerazione e fermentazione: per circa 10-15 giorni a temperatura controllata (24-26°C)
Affinamento: prevalentemente in acciaio, il 30% del vino matura per 5-6 mesi in barrique; l’affina-
mento è completato da un’ ulteriore maturazione di 3-4 mesi in bottiglia
Grado alcolico: 13% vol.
Alla vista: rosso rubino con riflessi vivaci
Al naso: complesso ed elegante con profumi di erbe aromatiche e liquirizia
Al palato: caldo e strutturato con un affascinante retrogusto speziato
Abbinamenti: formaggi semi-stagionati, primi piatti saporiti, carni alla griglia e arrosti
Servire a: 16-18°C

The high altitude of the vineyards and the extraordinary concentration of minerals in the 
volcanic soils of Etna give this organic red wine from Nerello Mascalese grapes complex 
notes of aromatic herbs, spices, cherry and red berries. The palate is elegant, well-structu-
red and balanced with a typical mineral character.

Grape varieties: Nerello Mascalese 100%
Vineyards: the soil is volcanic, very rich in minerals, at an altitude of  700-750 m above sea level, with good range 
of  temperature between day and night; training system: espalier spurred cordon
Harvest: by hand into crates, in the second week of  October
Maceration and fermentation: for approximately 10-15 days at a controlled temperature (24-26°C)
Ageing: mainly in stainless steel vats, 30% of  the wine stays 5-6 months in barrique; the ageing is completed by a 
stay of  3-4 months in the bottle
Alcohol content: 13% vol.
Colour: ruby red with brilliant highlights 
Nose: complex and elegant with a bouquet of  aromatic herbs and liquorice
Palate: warm and full-bodied flavour with a pleasant spicy aftertaste
Food Pairings: semi-aged cheeses, flavoursome first dishes, grilled and roasted meats
Serving temperature: 16-18°C

Fondo Filara Nerello Mascalese
DOC Sicilia - Biologico

I Varietali dell`Etna



L’intensità del Nero d’Avola e la freschezza del Frappato danno vita a questo classico 
della Sicilia sudorientale, prodotto secondo i dettami di un rigido disciplinare. Il ricco 
profilo aromatico con sentori floreali e note di frutta rossa, unito a un gusto caldo, 
rotondo e armonico, crea un perfetto equilibrio tra persistenza e bevibilità.

Uvaggio: Nero d’Avola 60% - Frappato 40%
Vigneti: terreni a tessitura sabbiosa ubicati a circa 200 m s.l.m.; sistema di allevamento: contro-spal-
liera a cordone speronato per il Nero d’Avola, guyot per il Frappato
Raccolta: manuale in cassette, nella seconda metà di settembre
Macerazione e fermentazione: a temperatura controllata per circa 10-15 giorni (24-26°C)
Affinamento: prevalentemente in acciaio, segue passaggio di 5-6 mesi in barrique ed almeno 6 
mesi in bottiglia
Grado alcolico:13,5% vol.
Alla vista: colore rosso ciliegia
Al naso: ricco ed intenso con prevalenti note di frutta rossa e sentori floreali
Al palato: caldo e rotondo con una piacevole componente di tannini dolci
Abbinamenti: carni allo spiedo, selvaggina minuta, caponata di melanzane, caciocavallo Ragusano 
DOP di medio-lunga stagionatura
Servire a: 16-18°C

A typical red wine from southeastern Sicily that combines the intensity of Nero d’Avola 
and the freshness of Frappato. The floral and fruity notes, together with a warm, full-bo-
died and harmonious taste, create a perfect blend of persistence and drinkability.

Grape varieties: Nero d’Avola 60% - Frappato 40%
Vineyards: sandy soil, situated at approximately 200 m above sea level; training system: espalier spurred cordon for 
the Nero d’Avola grapes, guyot for the Frappato grapes
Harvest: by hand into crates, in the end of  September
Maceration and fermentation: for approximately 10-15 days at a controlled temperature (24-26°C)
Ageing: mainly in stainless steel vats, 5-6 months in barrique and at least 6 months in the bottle
Alcohol content: 13.5% vol.
Colour: cherry-red colour
Nose: a rich aromatic profile featuring notes of  red fruit and floral hints
Palate: warm, full-bodied and smooth taste with evident sweet tannins
Food Pairings: wonderful accompaniment to roasts, grilled meats, small game, egg plant ‘caponata’ and semi-aged 
cheeses, such as Ragusano DOP
Serving temperature: 16-18°C  

Fondo FilaraCerasuolo diVittoria Classico
  DOCG Cerasuolo di Vittoria Classico

I Territoriali di Vittoria



Da selezionate uve Nero d’Avola nasce questo monovarietale bio dal colore intenso e 
dal profumo ricco con note di amarena e spezie dolci. Il caratteristico aroma di frutta 
rossa matura si ritrova anche al palato, sostenuto da un’ottima struttura e persistenza.

Uvaggio: Nero d’Avola 100%
Vigneti: terreni a tessitura sabbiosa ubicati a 200 m s.l.m.; sistema di allevamento: contro-spalliera a 
cordone speronato
Raccolta: manuale in cassette, in settembre
Macerazione e fermentazione: per circa 10-15 giorni a temperatura controllata (24-26°C)
Affinamento: prevalentemente in acciaio, segue passaggio di 5-6 mesi in barrique ed almeno 4 
mesi in bottiglia
Grado alcolico: 13,5% vol.
Alla vista: colore rubino carico
Al naso: ricco ed intenso con prorompenti note di amarena, spezie dolci e spiccati sentori mentolati 
Al palato: piacevolmente fruttato, caldo e corposo, con una morbida componente tannica e un 
retrogusto balsamico
Abbinamenti: primi piatti con ragù di carne, cuscus di agnello, arrosti e formaggi stagionati
Servire a: 16-18°

Made from selected Nero D’Avola grapes, this organic wine has an intense colour with a 
rich aroma featuring hints of cherry and sweet spices. Typical ripe red fruit notes are also 
perceived on the palate, supported by a well-structured and lingering taste.

Grape varieties: Nero d’Avola 100%
Vineyards: sandy soil, situated at approximately 200 m above sea level; training system: espalier spurred cordon
Harvest: by hand into crates, in September
Maceration and fermentation: for approximately 10-15 days at a controlled temperature (24-26°C)
Ageing: mainly in stainless steel vats, 5-6 months in barrique and at least 4 months in the bottle 
Alcohol content: 13.5% vol.
Colour: intense ruby red
Nose: a rich and intense bouquet with pleasant hints of  cherry, mint and sweet spices
Palate: pleasantly fruity, warm and full-bodied with sweet tannins and a balsamic aftertaste
Food Pairings: baked pasta dishes with meat sauce, meat couscous, roasted game and aged cheeses
Serving temperature: 16-18°C

Fondo Filara Nero d’Avola
  DOC Sicilia - Biologico

		  I Varietali di Vittoria



Da selezionate uve Syrah, varietà internazionale magnificamente adattatasi al clima 
caldo e assolato della Sicilia, nasce questo vino intenso e corposo. Di color porpora con 
riflessi violacei, al naso presenta caratteristiche note di confettura e spezie, mentre in 
bocca si rivela vellutato e persistente.

Uvaggio: Syrah 100%
Vigneti: terreni a tessitura sabbiosa ubicati a 200 m s.l.m.; sistema di allevamento: contro-spalliera a 
cordone speronato
Raccolta: manuale in cassette, in settembre
Macerazione e fermentazione: per circa 10-15 giorni a temperatura controllata (24-26°C)
Affinamento: prevalentemente in acciaio, segue passaggio di 5-6 mesi in barrique ed almeno 4 mesi 
in bottiglia
Grado alcolico: 13% vol.
Alla vista: color porpora con riflessi violacei
Al naso: intenso con caratteristiche note di confettura e spezie
Al palato: corposo, vellutato e persistente
Abbinamenti: carni alla griglia, tagliatelle al ragù di cinghiale, piatti a base di selvaggina, cibi spezia-
ti, salumi, formaggi affumicati ed erborinati
Servire a: 16-18°C

This intense and full-bodied wine is made of selected Syrah grapes, an international variety 
that has perfectly adapted to the warm and sunny climate of Sicily. This wine bears the 
characteristic scents of jam and spices, with a velvety and lingering taste.

Grape varieties: Syrah 100%
Vineyards: sandy soil, situated at approximately 200 m above sea level; training system: espalier spurred cordon
Harvest: by hand into crates, in September
Maceration and fermentation: for approximately 10-15 days at a controlled temperature (24-26°C)
Ageing: mainly in stainless steel vats, 5-6 months in barrique and at least 4 months in the bottle
Alcohol content: 13% vol.
Colour: purple colour with violet highlights
Nose: intense, with characteristic scents of  jam and spices
Palate: full-bodied, velvety and lingering taste
Food Pairings: grilled meats, flavourful pasta dishes, wild board and game, spicy food, cold cuts, smoked and 
marbled cheeses
Serving temperature: 16-18°C

Fondo Filara Syrah
  DOC Sicilia - Biologico

		  I Varietali di Vittoria



Da un antico vitigno tipico della Sicilia sudorientale nasce questo vino biologico che 
colpisce per la fragrante piacevolezza dei suoi profumi di frutta rossa fresca e frutti di 
bosco, mentre al palato si distingue per vivacità e morbidezza.

Uvaggio: Frappato 100%
Vigneti: terreni a tessitura sabbiosa ubicati a 200 m s.l.m.; sistema di allevamento: guyot
Raccolta: manuale in cassette, in settembre
Macerazione: a freddo per 24 ore
Fermentazione: per circa 10-15 giorni a temperatura controllata (22-24°C)
Affinamento: in vasche d’acciaio inox e circa 2 mesi in bottiglia
Grado alcolico: 12,5% vol.
Alla vista: rosso rubino con vivaci riflessi violacei
Al naso: vivace con fragranti note di fragola, ciliegia e frutti di bosco
Al palato: fresco, fruttato e morbido
Abbinamenti: ottimo con pasta alla Norma e verdure in agrodolce, o con la classica pizza napo-
letana; può rivelarsi anche una valida alternativa ai vini bianchi per accompagnare piatti di pesce 
particolarmente saporiti
Servire a: 13-15°C

Created from an ancient grape variety typical of southeastern Sicily, this organic wine 
is distinctive for its pleasantly fragrant bouquet of fresh red fruits and wild barries, while 
its taste is both lively and soft.

Grape varieties: Frappato 100%
Vineyards: sandy soil, situated at approximately 200 m above sea level; training system: guyot
Harvest: by hand into crates, in September
Maceration: cold maceration for 24 hours 
Fermentation: for approximately 10-15 days at a controlled temperature (22-24°C)
Ageing: in stainless steel vats and 2 months in the bottle
Alcohol content: 12.5% vol.
Colour: vivid ruby red with violet highlights
Nose: pleasantly fragrant bouquet of  strawberry, cherry and wild berries
Palate: lively, fruity and smooth 
Food Pairings: excellent partner for pasta alla Norma, sweet and sour vegetables, or with the classic Neapolitan 
pizza. It is also a valid alternative to white wine when served with flavourful seafood dishes. 
Serving temperature: 13-15°C

 

Fondo Filara Frappato
  DOC Sicilia - Bio Vegan

	 I Varietali di Vittoria



Un bianco biologico prodotto vinificando in purezza selezionate uve Grillo, varietà autoc-
tona siciliana tra le più pregiate. Colore giallo paglierino intenso, esprime al naso fragran-
ti note fruttate e aromi di macchia mediterranea, come menta e ortica. In bocca rivela 
grande freschezza e un gusto pieno e colpisce per la sua caratteristica impronta salina e 
l’ottima persistenza.

Uvaggio: Grillo 100%
Vigneti: terreni a tessitura sabbiosa ubicati a 200 m s.l.m.; sistema di allevamento: guyot
Raccolta: manuale in cassette, in settembre
Macerazione: a freddo per 12 ore, prima di subire una soffice pressatura
Fermentazione: dopo 48 ore di decantazione statica, fermentazione per circa 20-25 giorni a tempera-
tura controllata (15-18°C)
Affinamento: in vasche d’acciaio inox su fecce fini, segue una permanenza di 2-3 mesi in bottiglia
Grado alcolico: 13% vol.
Alla vista: giallo paglierino intenso
Al naso: note fruttate e profumi accattivanti di erbe aromatiche, menta e ortica
Al palato: fresco, morbido, di grande sapidità e persistenza
Abbinamenti: crostacei, specialità di pesce, piatti a base di verdure, formaggi freschi e molli
Temperatura di servizio: 10°-12°C

This organic white wine is produced with selected grapes of Grillo, one of the finest native 
Sicilian varieties. With an intense straw-yellow colour, has a fragrant bouquet of fruity notes 
and aromatic herbs, such as mint and nettle. On the palate displays a great freshness and 
fullness with a typical saline character and a good persistence.

Grape varieties: Grillo 100%
Vineyards: sandy soil, situated at approximately 200 m above sea level; training system: guyot
Harvest: by hand into crates, in September
Maceration: the carefully selected grapes are cold macerated for 12 hours; after destemming, they are pressed softly
Fermentation: after a 48-hour settling process, the juice is left to ferment at a controlled temperature of  15-18°C for 
approximately 20-25 days
Ageing: in stainless steel vats on fine lees and approximately 2-3 months in the bottle
Alcohol content: 13% vol.
Colour: intense straw-yellow colour
Nose: an engaging bouquet of  citrus fruit and aromatic herbs, such as mint and nettle
Palate: a soft, refreshing and lingering taste
Food pairings: it pairs perfectly with seafood, shellfish, lobster, but also with vegetables and fresh or soft cheeses
Serving temperature: 10-12°C

Fondo FilaraGrillo  
DOC Sicilia - Biologico

	 I Varietali di Vittoria



L’Insolia è un antico vitigno autoctono diffuso in tutta la Sicilia, caratterizzato da una 
peculiare vena aromatica che trova espressione autentica in questo monovarietale 
bianco certificato biologico. Di colore giallo paglierino brillante, al naso risulta intenso 
con sentori di fiori gialli e note di frutta esotica che si ritrovano anche in bocca, dove il 
vino rivela freschezza a morbidezza. 

Uvaggio: Insolia 100%
Vigneti: terreni a tessitura sabbiosa ubicati a 200 m s.l.m.; sistema di allevamento: guyot
Raccolta: manuale in cassette, in settembre
Macerazione: a freddo per 12 ore, prima di subire una soffice pressatura
Fermentazione: dopo 48 ore di decantazione statica, fermentazione per circa 20-25 giorni a tem-
peratura controllata (15-18°C)
Affinamento: in vasche d’acciaio inox su fecce fini, segue una permanenza di 2-3 mesi in bottiglia
Grado alcolico: 13% vol.
Alla vista: giallo paglierino con riflessi brillanti
Al naso: fresco ed intenso con note di frutta esotica e fiori gialli
Al palato: fresco, pieno e di buona struttura
Abbinamenti: crudità di pesce, specialità di mare, carni bianche, grigliate di verdure e formaggi a 
pasta morbida
Temperatura di servizio: 10°-12°C

Straw-yellow colour with brilliant highlights, it has a fresh and intense bouquet with hints 
of banana and yellow flowers. Notes of exotic fruits are perceived by the palate where 
the wine reveals its fullness, savouriness and good structure. Insolia is a grape variety of 
ancient origins commonly found in Sicily.

Grape varieties: Insolia 100%
Vineyards: sandy soil, situated at approximately 200 m above sea level; training system: guyot
Harvest: by hand into crates, in September
Maceration: the carefully selected grapes are cold macerated for 12 hours; after destemming, they are pressed softly
Fermentation: after a 48-hour settling process, the juice is left to ferment  at a controlled temperature of  15-18°C 
for approximately 20-25 days
Ageing: in stainless steel vats on fine lees and approximately 2-3 months in the bottle
Alcohol content: 13% vol.
Colour: straw-yellow with brilliant highlights 
Nose: fresh and intense bouquet with hints of  exotic fruit and yellow flowers
Palate: freshness, fullness and a good structure
Food pairings: wonderful with seafood dishes, raw fish, white meats, grilled vegetables and soft cheeses
Serving temperature: 10-12°C

Fondo Filara Insolia
  DOC Sicilia - Biologico

		  I Varietali di Vittoria



L’enologa Maria Carella
Maria Carella, the oenologist

Vigneti di Contrada Bonincontro, a Vittoria (Ragusa)
Bonincontro vineyards, Vittoria (Ragusa)



Vendemmia nei vigneti di Monte Gorna, sull’Etna
The harvest in the vineyards of  Monte Gorna, on Mount Etna



Le Selezioni di Cantine Nicosia



Vulkà Etna Rosso, blend di Nerello Mascalese e Nerello Cappuccio, è un’interpretazio-
ne autentica del terroir etneo, ma capace di coniugare eleganza e bevibilità. L’energia 
vitale dell’Etna si ritrova in questo vino a cui l’origine vulcanica e l’altitudine dei vigneti 
conferiscono grande mineralità e un carattere straordinario.

Uvaggio: Nerello Mascalese 80% - Nerello Cappuccio 20%
Vigneti: terreni composti da sabbie vulcaniche, derivati dal disfacimento delle masse laviche, molto 
ricchi di minerali, posti ad un’altitudine che va dai 650 ai 750 m s.l.m. con notevoli escursioni termi-
che tra il giorno e la notte; sistema di allevamento: contro-spalliera a cordone speronato
Raccolta: manuale in cassette, intorno alla seconda settimana di ottobre
Macerazione: a freddo per 24 ore
Fermentazione: per circa 10-15 giorni a temperatura controllata (22-24°C)
Affinamento: prevalentemente in acciaio, poi breve passaggio in tonneaux e infine 5-6 mesi in 
bottiglia
Grado alcolico: 13% vol.
Alla vista: rosso rubino vivace
Al naso: ampio profilo aromatico con sentori floreali e note di frutta rossa e spezie 
Al palato: grande mineralità ed equilibrio, con tannini levigati che conferiscono rotondità ad un 
rosso di buona struttura, dal lungo finale fruttato
Abbinamenti: ideale con gustosi primi piatti, carni arrosto e formaggi semi-stagionati, ma ben s’ab-
bina anche con piatti di pesce particolarmente saporiti
Servire a: 16-18°C 

Vulkà Etna Rosso, blend of Nerello Mascalese and Nerello Cappuccio, is an authentic 
expression of the terroir of Etna, but characterized by a unique combination of elegance 
and drinkability. The volcanic origin and the altitude of the vineyards give this wine a 
remarkable minerality and a great character.

Grape varieties: Nerello Mascalese 80% - Nerello Cappuccio 20%
Vineyards: the soil is volcanic, very rich in minerals, at an altitude of  650-750 m above sea level, with good range 
of  temperature between day and night; training system: espalier spurred cordon
Harvest: by hand into crates, in the second week of  October
Maceration: cold maceration for 24 hours 
Fermentation: for approximately 10-15 days at a controlled temperature (22-24°C)
Ageing: mainly in stainless steel vats, a short ageing in tonneaux and 5-6 months in the bottle
Alcohol content: 13% vol.
Colour: brilliant ruby red  
Nose: a rich aromatic profile with floral hints and notes of  red berries and spices
Palate: great minerality and smooth taste; displays a good structure and a long fruity finish 
Food Pairings: ideal with tasty pasta dishes, roasted meats and semi-aged cheeses, but it is also a good partner for 
flavourful seafood dishes
Serving temperature: 16-18°C

Vulkà Etna Rosso
DOC Etna

	 I Territoriali dell`Etna



Vulkà Etna Bianco, blend di Carricante e Catarratto, è un’interpretazione autentica del 
terroir etneo, che si distingue per la sua grande freschezza ed eleganza. L’energia vitale 
dell’Etna si ritrova in questo vino a cui l’origine vulcanica e l’altitudine dei vigneti con-
feriscono una notevole mineralità e uno stile unico. 

Uvaggio: Carricante 60% - Catarratto 40%
Vigneti: terreni composti da sabbie vulcaniche, derivati dal disfacimento delle masse laviche, molto 
ricchi di minerali, posti ad un’altitudine che va dai 650 ai 750 m s.l.m. con notevoli escursioni termi-
che tra il giorno e la notte; sistema di allevamento: contro-spalliera a cordone speronato
Raccolta: manuale in cassette, nella prima decade di ottobre
Macerazione: a freddo per 24 ore, prima di subire una soffice pressatura
Fermentazione: dopo 48 ore di decantazione statica, fermentazione per circa 20-25 giorni a tem-
peratura controllata (15-18°C)
Affinamento: in vasche d’acciaio inox su fecce fini, poi circa 2 mesi in bottiglia
Grado alcolico: 12,5% vol.
Alla vista: giallo paglierino brillante
Al naso: intenso ed elegante con note di frutta a polpa bianca, pera ed erbe aromatiche
Al palato: emergono una grande freschezza e una buona sapidità di origine minerale
Abbinamenti: ideale come aperitivo o per accompagnare crudi di pesce e crostacei, fritture di mare 
e verdure in tempura
Servire a: 10-12°C 

Vulkà Etna Bianco, blend of Carricante and Catarratto, is an authentic expression of the 
terroir of Etna, and it is distinguished by its extraordinary freshness and elegance. The 
volcanic origin and the altitude of the vineyards give this wine a great minerality and a 
unique character.

Grape varieties: Carricante 60% - Catarratto 40%
Vineyards: the soil is volcanic, very rich in minerals, at an altitude of  650-750 m
above sea level, with good range of  temperature between day and night; training system: espalier spurred cordon
Harvest: by hand into crates, in the first ten days of  October
Maceration: the carefully selected grapes are cold macerated for 24 hours; after destemming, they are pressed softly
Fermentation: the juice is left to ferment at a controlled temperature of  15-18°C for approximately 20-25 days
Ageing: mainly in stainless steel vats on fine lees and approximately 2 months in the bottle
Alcohol content: 12,5% vol
Colour: brilliant straw-yellow colour
Nose: intense and elegant with notes of  pear and aromatic herbs
Palate: great minerality and remarkable freshness
Food pairings: ideal as an aperitif  or accompaniment to seafood, sushi, fried fish and vegetable tempura
Serving temperature: 10-12°C

Vulkà Etna Bianco
DOC Etna

I Territoriali dell`Etna



Vulkà Etna Rosato nasce da uve della varietà Nerello Mascalese. L’origine vulcanica e 
l’altitudine dei vigneti conferiscono una spiccata mineralità, una notevole freschezza e 
uno stile inconfondibile al vino che colpisce anche per la complessità dei suoi profumi 
floreali e fruttati.

Uvaggio: Nerello Mascalese 100%
Vigneti: terreni composti da sabbie vulcaniche, derivati dal disfacimento delle masse laviche, molto
ricchi di minerali, posti ad un’altitudine che va dai 650 ai 750 m s.l.m. con notevoli escursioni termi-
che tra il giorno e la notte; sistema di allevamento: contro-spalliera a cordone speronato
Raccolta: manuale in cassette, nella prima decade di ottobre
Macerazione: a freddo per 24 ore a contatto con le bucce, prima di subire una soffice pressatura
Fermentazione: dopo 48 ore di decantazione statica, fermentazione per circa 20-25 giorni a tempe-
ratura controllata (15-18°C)
Affinamento: in vasche d’acciaio inox, poi circa 3 mesi in bottiglia
Grado alcolico: 12,5% vol.
Alla vista: rosa tenue con riflessi brillanti
Al naso: ampio ventaglio di aromi che spaziano tra il floreale e il fruttato; note di rosa canina, ribes, 
fragoline di bosco, pompelmo rosa, frutta disidratata e spezie, come il pepe rosa
Al palato: grande freschezza e mineralità in bocca, dove si ripropongono le stesse note fruttate che 
ne caratterizzano il profilo olfattivo; persistente e armonico nel complesso
Abbinamenti: di grande versatilità a tavola, ben si abbina a salumi, formaggi, arrosti di carni bian-
che, ma anche con cuscus di pesce, risotto ai crostacei, tartare di tonno, pesce spada alla ghiotta ed 
altre gustose specialità di mare tipiche della tradizione mediterranea
Servire a: 12-14°C
 
Vulkà Etna Rosato is made with Nerello Mascalese grapes. The volcanic origin and the al-
titude of the vineyards give this rosé wine a strong minerality, great freshness and a unique 
style. It is also distinctive for the richness of its floral and fruity aromas.

Grape varieties: Nerello Mascalese 100%
Vineyards: the soil is volcanic, very rich in minerals, at an altitude of  650-750 m above sea level, with good range 
of  temperature between day and night; training system: espalier spurred cordon
Harvest: by hand into crates, in the first ten days of  October
Maceration: the grapes are cold macerated on the skins for 24 hours; after destemming, they are pressed softly
Fermentation: the juice is left to ferment at a controlled temperature of  15-18°C for approximately 20-25 days
Ageing: mainly in stainless steel vats and approximately 3 months in the bottle
Alcohol content: 12,5% vol
Colour: pale pink with brilliant highlights
Nose: a wide floral and fruity bouquet with notes of  rosehip, currants, wild strawberries, pink grapefruit, dehydrated 
fruit and spices, such as pink pepper
Palate: great freshness and minerality in the mouth with a fruity, harmonious and lingering taste
Food pairings: very versatile in food pairings, this wine is ideal with cheese, cold cuts, roasted white meat, but also 
with fish couscous, risotto with shellfish, tuna tartare, stewed swordfish and other tasty seafood dishes typical of  Mediter-
ranean cuisine. Serving temperature: 12-14°C

Vulkà Etna Rosato
DOC Etna

	 I Territoriali dell`Etna



Hybla è un’interpretazione nuova del Cerasuolo di Vittoria DOCG, rosso dalle antiche 
e nobili origini. Blend di Nero d’Avola e Frappato, presenta un bel colore rosso ciliegia 
e un aroma ricco di frutta rossa e richiami floreali. Il suo gusto morbido e pieno si 
abbina alla perfezione con i sapori tipici della cucina mediterranea.

Uvaggio: Nero d’Avola 60% - Frappato 40%
Vigneti: terreni a tessitura sabbiosa ubicati a 200 m s.l.m.; sistema di allevamento: contro-spalliera a 
cordone speronato per il Nero d’Avola, guyot per il Frappato
Raccolta: manuale in cassette, nella seconda metà di settembre
Macerazione: a freddo per 24 ore
Fermentazione: per circa 10-15 giorni a temperatura controllata (22-24°C)
Affinamento: prevalentemente in acciaio, segue breve passaggio in tonneaux e una maturazione di 
almeno 6 mesi in bottiglia
Grado alcolico:13,5% vol.
Alla vista: colore rosso ciliegia con vivaci riflessi violacei
Al naso: intensamente fruttato con prevalenti note di lamponi e more
Al palato: morbido, equilibrato e di buona struttura
Abbinamenti: gustosi primi piatti, carni grigliate, salumi e formaggi semi-stagionati, ben si abbina 
con molti piatti tipici della cucina mediterranea
Servire a: 16-18°C

Hybla is a modern interpretation of the Cerasuolo di Vittoria DOCG, Sicilian red wine 
with ancient and noble origins. This blend of Nero d’Avola and Frappato grapes has a typi-
cal cherry-red colour and a rich aroma of red fruit and floral notes. Its smooth taste pairs 
very well with the typical flavors of the Mediterranean cousine.

Grape varieties: Nero d’Avola 60% - Frappato 40%
Vineyards: sandy soil, situated at approximately 200 m above sea level; training system: espalier spurred cordon for 
the Nero d’Avola grapes, guyot for the Frappato grapes
Harvest: by hand into crates, in the end of  September
Maceration: cold maceration for 24 hours 
Fermentation: for approximately 10-15 days at a controlled temperature (22-24°C)
Ageing: mainly in stainless steel vats, a short ageing in tonneaux and at least 6 months in the bottle
Alcohol content: 13.5% vol.
Colour: cherry-red colour with vivid violet highlights
Nose: an intense fruity aroma featuring notes of  raspberries and blackberries
Palate: soft and well-balanced with a good structure
Food Pairings: ideal with tasty pasta dishes, grilled meats, cold cuts and semi-aged cheeses, it pairs very well with 
many typical dishes of  Mediterranean cousine
Serving temperature: 16-18°C

Hybla Cerasuolo di Vittoria
DOCG Cerasuolo di Vittoria  

I Territoriali di Vittoria



Da uve Nero d’Avola selezionate con cura nasce questo vino biologico e vegano, espres-
sione autentica del principale vitigno autoctono siciliano. Colore intenso dai riflessi 
violacei, ha un aroma ricco con note di ciliegia, lampone e prugna. In bocca risulta 
morbido, strutturato e persistente.

Uvaggio: Nero d’Avola 100%
Vigneti: terreni a tessitura sabbiosa ubicati a circa 200 m s.l.m.; sistema di allevamento: contro-spal-
liera a cordone speronato
Raccolta: manuale in cassette, in Settembre
Macerazione e fermentazione: per circa 10-15 giorni a temperatura controllata (24-26°C) 
Affinamento: esclusivamente in acciaio, con una permanenza di 2-3 mesi in bottiglia
Grado alcolico: 13% vol.
Alla vista: rosso rubino con vivaci riflessi violacei   
Al naso: fresche note di frutta rossa, come ciliegia e lampone, e un caratteristico aroma di prugna
Al palato: intensamente fruttato, morbido, di buona struttura e persistenza
Abbinamenti: cibi speziati, couscous di verdure, timballi di pasta e primi piatti al pomodoro, ed 
altri sapori tipici della cucina mediterranea
Servire a: 16-18°C

Produced with carefully selected Nero D’Avola grapes, this organic and vegan wine is an 
authentic expression of the principal Sicilian grape variety. It has an intense colour with 
violet highlights and a rich aroma featuring hints of cherry, raspberry and prunes. On the 
palate it displays a well-structured, soft and lingering taste.

Grape varieties: Nero d’Avola 100%
Vineyards: sandy soil, situated at approximately 200 m above sea level; training system: espalier spurred cordon 
Harvest: by hand into crates, in September
Maceration and fermentation: for approximately 10-15 days at a controlled temperature (24-26°C)
Ageing: only in stainless steel vats, with a short stay of  2-3 months in the bottle
Alcohol content: 13% vol.
Colour: ruby red with vivid violet highlights
Nose: fresh notes of  red fruit, such as cherry and raspberry, with a characteristic aroma of  plum
Palate: intensely fruity, smooth, well-structured and persistent
Food pairings: spicy food, vegetarian couscous, pasta dishes with tomato sauce and many typical specialties of  
Mediterranean cuisine
Serving temperature: 16-18°C

  

Bio Vegan Nero d'Avola
DOC Sicilia - Biologico e Vegan

I Bio Vegan



Da uve Grillo selezionate con cura nasce questo vino biologico e vegano, espressione 
autentica di una tra le più pregiate varietà autoctone siciliane. Di colore giallo paglieri-
no brillante, ha un fragrante bouquet ricco di note floreali e agrumate, con richiami di 
macchia mediterranea. Al palato mostra grande freschezza e sapidità, e un gusto pieno 
e persistente.

Uvaggio: Grillo 100%
Vigneti: terreni a tessitura sabbiosa ubicati a circa 200 m s.l.m.; sistema di allevamento: guyot
Raccolta: manuale in cassette, tra agosto e settembre
Macerazione e fermentazione: in seguito alla diraspatura, le uve vengono sofficemente pressate; 
dopo 48 ore di decantazione statica, fermentazione per circa 15-20 giorni a temperatura controllata 
(15-18°C)
Affinamento: esclusivamente in acciaio, con una permanenza di circa 2 mesi in bottiglia
Grado alcolico: 12,5% vol.
Alla vista: giallo paglierino brillante
Al naso: complesso, con note floreali e agrumate accompagnate da sentori di erbe aromatiche
Al palato: gusto fresco, sapido e persistente
Abbinamenti: ideale con verdure grigliate, insalate fresche e cibi vegetariani
Servire a: 10-12°C

Produced with carefully selected Grillo grapes, an organic and vegan wine that reveals the 
authentic expression of this precious Sicilian grape variety. With a brilliant straw-yellow 
colour, has a fragrant bouquet of floral and citrusy notes, featuring hints of aromatic herbs. 
On the palate it reveals great freshness and savoriness, with a full and lingering taste.

Grape varieties: Grillo 100%
Vineyards: sandy soil, situated at approximately 200 m above sea level; training system: guyot
Harvest: by hand into crates; August – early September
Maceration and fermentation: after destemming, the grapes are pressed softly; the juice is left to ferment at a 
controlled temperature of  15-18°C for approximately 15-20 days
Ageing: only in stainless steel vats, with a short stay in the bottle for about 2 months
Alcohol content: 12,5% vol.
Colour: brilliant straw-yellow colour 
Nose: complex with floral and citrusy notes, and hints of  aromatic herbs
Palate: a fresh, sapid and lingering taste
Food pairings: excellent with grilled vegetables, salads and vegetarian dishes
Serving temperature: 10-12°C

Bio Vegan Grillo
DOC Sicilia - Biologico e Vegan

I Bio Vegan



Il principale vitigno autoctono siciliano sposa una pregiata varietà internazionale per-
fettamente adattatasi al clima e al territorio dell’Isola. Il risultato è un aroma ricco di 
frutta rossa e spezie, e un gusto morbido e persistente.

Uvaggio: Nero d’Avola 80% - Syrah 20%
Vigneti: terreni di medio impasto tendenzialmente argillosi; sistema di allevamento: contro-spalliera 
a cordone speronato
Raccolta: in Settembre
Macerazione: a freddo per 24 ore
Fermentazione: per circa 10-15 giorni a temperatura controllata (22-24°C) 
Affinamento: in vasche d’acciaio inox, poi circa 3-4 mesi in bottiglia
Grado alcolico: 13% vol.
Alla vista: rosso rubino con vivaci riflessi porpora   
Al naso: ricco ed intenso con note di frutta rossa e spezie
Al palato: intensamente fruttato anche al palato, dove emergono grande morbidezza ed equilibrio; 
coniuga bevibilità e persistenza
Abbinamenti: carni grigliate, primi piatti saporiti, cibi speziati, salumi e formaggi
Servire a: 16-18°C

A perfect blend of the most typical Sicilian grape with one of the finest international va-
riety that has perfectly adapted to the climate and the ‘terroir’ of our island. The result is a 
rich aroma of red berries and spices, supported by a smooth and lingering taste.

Grape varieties: Nero d’Avola 80% - Syrah 20%
Vineyards: medium-textured soil tends mainly to clay; training system: espalier spurred cordon 
Harvest: September
Maceration: cold maceration for 24 hours
Fermentation: for approximately 10-15 days at a controlled temperature (22-24°C)
Ageing: in stainless steel vats and approximately 3-4 months in the bottle
Alcohol content: 13% vol.
Colour: ruby red with vivid purplish highlights
Nose: an intense aroma with notes of  red fruit and spices
Palate: an intense fruity flavour, with great softness and balance; this wine combines drinkability and persistence
Food pairings: grilled meats, flavourful pasta dishes, spicy food, cold cuts and cheese
Serving temperature: 16-18°C

Falde Nero d'Avola - Syrah
IGT Terre Siciliane

I Blend



Uno tra i più pregiati vitigni siciliani sposa una nobile varietà internazionale coltivata 
nell’Isola con esiti sorprendenti. Ne deriva un bianco dall’inteso bouquet fruttato e dal 
gusto fresco, morbido e aromatico.

Uvaggio: Insolia 80% - Viognier 20%
Vigneti: terreni di medio impasto tendenzialmente argillosi; sistema di allevamento: guyot
Raccolta: tra agosto e settembre
Macerazione: a freddo per 24 ore, prima di subire una soffice pressatura
Fermentazione: dopo 48 ore di decantazione statica, fermentazione per circa 20-25 giorni a tem-
peratura controllata (15-18°C)
Affinamento: in vasche d’acciaio inox su fecce fini, poi circa 2 mesi in bottiglia
Grado alcolico: 12,5% vol.
Alla vista: giallo paglierino con riflessi verdolini
Al naso: bouquet intenso e agrumato, con sentori floreali e note di frutta esotica
Al palato: fresco, sapido ed aromatico, di grande piacevolezza ed equilibrio
Abbinamenti: ideale come aperitivo, a tavola ben si abbina con crudità di pesce, carni bianche, 
verdure grigliate e formaggi freschi
Servire a: 10-12°C

A perfect blend of the finest Sicilian white grapes and one of the noblest international va-
rieties cultivated on our island, producing a fresh, soft and aromatic wine with an intense 
floral and fruity aroma.

Grape varieties: Insolia 80% - Viognier 20%
Vineyards: medium-textured soil tends mainly to clay; training system: guyot
Harvest: August-early September
Maceration: the carefully selected grapes are cold macerated for 24 hours; after destemming, they are pressed softly
Fermentation: the juice is left to ferment at a controlled temperature of  15-18°C for approximately 20-25 days
Ageing: in stainless steel vats on fine lees and approximately 2 months in the bottle
Alcohol content: 12,5% vol.
Colour: straw-yellow colour with greenish highligths
Nose: intense and citrusy bouquet with floral hints and notes of  exotic fruit
Palate: freshness, savouriness and aromatic taste, with great pleasantness and balance
Food pairings: excellent as an aperitif, it pairs well with raw fish, white meats, grilled vegetables and fresh cheeses
Serving temperature: 10-12°C

Falde Insolia - Viognier
IGT Terre Siciliane

I Blend



“Juculano”, ossia giocoso, esuberante, vivace. Bianco dal delicato perlage, di grande 
versatilità, è prodotto con uve Catarratto, la varietà a bacca bianca più diffusa in 
Sicilia. E’ ottimo sia come aperitivo che per accompagnare piatti di pesce.

Uvaggio: Catarratto 100%
Vigneti: terreni di medio impasto tendenzialmente argillosi; sistema di allevamento: guyot
Raccolta: manuale in cassette, in settembre
Metodo di produzione: le uve, selezionate con cura, vengono sofficemente pressate e sottoposte 
a 48 ore di decantazione statica a bassa temperatura. Il succo così ottenuto viene fatto fermentare 
a temperatura controllata; la base che ne deriva viene poi travasata in serbatoi ermetici, dove, 
grazie all’aggiunta di lieviti, ha luogo una seconda fermentazione che innesca il processo sponta-
neo di trasformazione degli zuccheri, da cui si origina l’anidride carbonica che conferisce al vino 
il delicato perlage, fino al raggiungimento di una pressione pari a 2,5 atmosfere
Affinamento: in vasche d’acciaio inox e circa 2 mesi in bottiglia
Grado alcolico: 12% vol.
Alla vista: giallo paglierino con riflessi brillanti e un delicato perlage
Al naso: bouquet intenso con sentori floreali e note di frutta a polpa bianca
Al palato: fresco, fruttato e accattivante con un piacevole retrogusto di mandorla
Abbinamenti: ottimo come aperitivo, si sposa molto bene con piatti di mare, crostacei e 
molluschi, pesce fritto e verdure in tempura
Servire a: 8-10°C

Playful, exuberant, and lively all in one word: Juculano. A very versatile lightly spar-
kling wine produced with Catarratto grapes, the most common white grape variety in 
Sicily. Ideal as an aperitif, but it is also a good partner for seafood dishes.

Grape varieties: Catarratto 100%
Vineyards: medium-textured soil tends mainly to clay; training system: guyot
Harvest: by hand into crates, in September
Production method: the grapes, carefully selected, are gently pressed and then subjected to 48 hours of  settling 
at a low temperature. The juice is fermented at controlled temperatures; the base sparkling wine produced is then 
poured into sealed tanks, where, thanks to the addition of  yeasts, place a second fermentation process that triggers the 
spontaneous transformation of  sugar, it’s made from the carbon dioxide that gives the wine it’s delicate perlage
Ageing: in stainless steel vats and approximately 2 months in the bottle
Alcohol content: 12% vol.
Colour: brilliant straw-yellow colour with a delicate perlage
Nose: an intense bouquet with floral hints and notes of  white-fleshed fruit
Palate: fresh, fruity and intriguing taste, with a pleasant almond finish
Food pairings: ideal as an aperitif, it pairs very well with seafood dishes, shellfish, fried fish and vegetable 
tempura
Serving temperature: 8-10°C

Juculano Catarratto 
Frizzante IGT Terre Siciliane

Bianco Mosso



Spumante metodo Charmat colpisce per la fragranza dei profumi, la piacevole fre-
schezza e l’equilibrio. Ottimo sia come aperitivo che ‘a tutto pasto’, è ideale per chi 
vuole brindare alle occasioni speciali all’insegna del vino siciliano.

Uvaggio: Insolia 100%
Vigneti: terreni di medio impasto tendenzialmente argillosi; sistema di allevamento: guyot
Raccolta: manuale in cassette, in settembre
Metodo di produzione: le uve, selezionate con cura, vengono sofficemente pressate e sottoposte 
a 48 ore di decantazione statica a bassa temperatura. Il succo così ottenuto viene fatto fermentare 
a temperatura controllata; la base spumante che ne deriva viene poi travasata in serbatoi ermetici, 
dove, grazie all’aggiunta di lieviti, ha luogo una seconda fermentazione che innesca il processo spon-
taneo di trasformazione degli zuccheri, da cui si origina l’anidride carbonica che conferisce al vino il 
delicato perlage, fino al raggiungimento di una pressione pari a 6 atmosfere
Affinamento: in vasche d’acciaio inox e circa 2 mesi in bottiglia
Grado alcolico: 11,5% vol.
Perlage: fine e persistente
Alla vista: giallo paglierino
Al naso: intenso e aromatico con sentori di lievito e fragranti note fruttate
Al palato: fresco e armonico
Servire a: 6-8°C

This Charmat sparkling wine is characterised by its fragrant bouquet, pleasant freshness 
and good balance. Excellent as an aperitif, or with meals, it’s ideal for those who want to 
toast to special occasions with a Sicilian wine.

Grape varieties: Insolia 100%
Vineyards: medium-textured soil tends mainly to clay; training system: guyot
Harvest: by hand into crates, in September
Production method: the grapes, carefully selected, are gently pressed and then subjected to 48 hours of  settling at 
a low temperature. The juice is fermented at controlled temperatures; the base sparkling wine produced is then poured 
into sealed tanks, where, thanks to the addition of  yeasts, place a second fermentation process that triggers the spontane-
ous transformation of  sugar, it’s made from the carbon dioxide that gives the wine it’s delicate perlage
Ageing: in stainless steel vats on fine lees and approximately 2 months in the bottle
Alcohol content: 11,5% vol.
Perlage: fine and persistent
Colour: straw-yellow colour
Nose: intense and aromatic with hints of  yeast and fragrant fruity notes
Palate: fresh and well-balanced
Serving temperature: 6-8°C

Alantarìa Insolia Brut
Spumante IGT Terre Siciliane

Spumante Charmat



Balanubi
Zibibbo e Malvasia
Liquorosi IGT Terre Siciliane

Le Specialità

Da uve Zibibbo e Malvasia fatte surmaturare sulla pianta prima 
della raccolta, nascono questi dolci liquorosi, ideali come vini da 
meditazione, ma ottimi anche da degustare a fine pasto. I loro 
profumi intensi e raffinati ci raccontano del sole, della generosa 
natura della Sicilia e delle sue antiche tradizioni enologiche.

From Malvasia and Zibibbo grapes left to over-mature in the sun 
before being harvested, these sweet fortified wines are ideal such 
as meditation wines, but they are also wonderful when served after 
meals. Their intense and refined aromas tell about the sun, the gene-
rous natural treasures of Sicily and its ancient traditions tied to wine.

Ottenuta distillando selezionate vinacce di uve Nero D’Avola e 
Frappato derivanti dalla produzione di Cerasuolo di Vittoria, 
questa grappa nasce dalla tecnica artigianale della distillazione 
discontinua in alambicchi da 4,5 quintali, che permette di otte-
nere un prodotto di elevata qualità. Fondamentale è la funzione 
svolta dal Mastro Distillatore che, grazie alla sua esperienza, ri-
esce ad estrarre solo il cuore del distillato, cioè la parte più pura 
ed aromatica.

It is obtained by distilling the pomace of Nero D’Avola and Frappato 
grapes used to produce Cerasuolo di Vittoria wine. The traditional 
discontinuous distillation technique in 450 kg alembic stills allows 
to obtain the highest quality product. A fundamental role is played 
by the Master Distiller who, thanks to his experience, is able to ex-
tract only the heart of the distillate, which is the purest and most 
aromatic part.

Grappa di 
Cerasuolo di Vittoria



Cantine aperte tutto l’anno! / Open cellars all year!

Ospitalità Hospitality



Visite e degustazioni
Guided tours and tastings

I vigneti
The vineyards

La cantina
The winery

La bottaia sotterranea
The underground barrel cellar



L’Osteria 
The Restaurant

La Dispensa 
The Wine store



Cantine Nicosia
Via Luigi Capuana, 65 - Trecastagni (CT) ITALIA - tel. +39 095 7806767

www.cantinenicosia.it

Azienda certificata con i più alti standard internazionali di qualità e sicurezza alimentare.
Certified company with the highest international standards of  quality and food safety.

Cantine e vigneti hanno ottenuto la certificazione biologica.
The winery and vineyards are certified organic.


