
Vitigni Nero d’Avola

Grado Alcolico 13,5% vol.

Vigneti
Terreni a tessitura sabbiosa ubicati a 200-250 m s.l.m.
Sistema di allevamento a spalliera.  

Epoca vendemmia  

Settembre.

Vinificazione
Le uve, attentamente selezionate, vengono poste
a macerare e fermentare, dopo la diraspatura,
per circa 10 giorni a temperatura controllata;
la fermentazione malolattica viene svolta

in vasche d'acciaio inox.

Affinamento
La maturazione del vino, che si svolge prevalentemente
in vasche d'acciaio inox, viene poi completata da
un passaggio di 5-6 mesi in barrique e da un ulteriore
affinamento di 3-4 mesi in bottiglia.

Colore
Rosso rubino carico.   

Profumo
Ricco ed intenso con prorompenti note
di amarena e spezie dolci.

Gusto
Caldo e persistente con una piacevole
presenza di tannini dolci.     

Abbinamenti
Primi piatti con ragù di carne, timballo di anelletti
alla palermitana, cuscus di agnello, stufati, arrosti
e formaggi stagionati.

Temperatura di servizio  16-18°C

Bicchiere consigliato  Calice ampio a stelo lungo.
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