TENUTE NICOSIA

FONDO FILARA GRILLO
BIOLOGICO

BIANCO e SiCILIA DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA
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AGRICOLTURA ITALIA

Vitigni Grillo
Grado Alcolico 13% vol.
Vigneti

Terreni sabbiosi situati sul livello del mare.
Sistema di allevamento a spalliera.

Epoca vendemmia

Settembre.

Vinificazione

Le uve, aftentamente selezionate, dopo la diraspatura
vengono criomacerate per 24 ore; segue una soffice
pressatura. Il succo dopo 48 ore di decantazione statica
viene fatto fermentare per circa 15-20 giorni

a temperatura controllata.

Affinamento
In vasche d'acciaio inox su fecce fini con frequenti
batonnage, e poi circa 2-3 mesi in bottiglia.

Colore
Giallo paglierino brillante.

Profumo
Profumi accattivanti di agrumi ed erbe aromatiche.

Gusto
Fresco e morbido con una lunga persistenza aromatica.

Abbinamenti

Oftimo con piatti di pesce, crostacei, aragosta,

ma ben si sposa anche con verdure e formaggi freschi.
Temperatura diservizio 10-12°C

Bicchiere consigliato
Calice di media ampiezza a stelo lungo.
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