CANTINF

SICILIEN INZOLIA

VITIGNO
Inzolia

TIPOLOGIA
Bacca bianca

TERRENO
Mediamente argilloso

VIGNETI
Allevati a controspalliera

VENDEMMIA
Le prime settimane di settembre

VINIFICAZIONE
Le uve sono pressate sofficemente e fermentate
lentamente a 16°c per circa 15 giorni

MATURAZIONE
Per favorire I'illimpidimento naturale la maturazione
avviene in tini d’acciaio a temperatura controllata

AFFINAMENTO
Per tre mesi in bottiglia
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PAOLINI

DEGUSTAZIONE

COLORE _ . |
Giallo brillante con riflessi verdognoli.

PROFUMO o o .
Fruttato con delicati sentori di agrumi

SAPORE o
Frescho e con un buon equilibrio.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI

Ideale da sorseggiare durante un aperitivo e in
accompagnamento con frutti di mare e sfiziosi
antipasti sia caldi che freddi

GRADO ALCOLICO
12% vol.

TEMPERATURA DI SERVIZIO
8 C



CANTINF

SICILIEN INZOLIA

GRAPE VARIETY
Inzolia

TYPE
White grape

SOIL
Moderately clayey

VINEYARDS
Trained with the vertical trellis system

HARVEST
First weeks of September

VINIFICATION
The grapes are gently pressed and slowly fermented at
16°C for about 15 days

MATURATION
To encourage natural clarification, maturation takes place
in temperature-controlled stainless steel vats

AGING
Aged for three months in the bottle
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PAOTLINI

TASTING NOTES

COLOR
Bright yellow with greenish highlights

BOUQUET
Fruity with delicate citrus notes

PALATE
Fresh and well-balanced

FOOD PAIRINGS

Ideal to sip as an aperitif and perfect with
seafood and tasty hot or cold appetizers

ALCOHOL CONTENT
12% vol.

SERVING TEMPERATURE
8°C



