
SICILIEN 
NERELLO MASCALESE

VITIGNO 
Nerello Mascalese

TIPOLOGIA 
Bacca nera

TERRENO 
Mediamente argilloso

VIGNETI 
Allevati a controspalliera

VENDEMMIA 
a prima settimana di agosto

VINIFICAZIONE 
a fermentazione alcolica con macerazione 

sulle bucce dura circa 8 giorni

MATURAZIONE 
 vino è lasciato maturare per almeno 3 mesi in grandi tini 

di cemento vetrificato

 AFFINAMENTO 
Per tre mesi in bottiglia

GRADO ALCOLICO 
12% vol.
TEMPERATURA DI SERVIZIO 
16° C

COLORE 
Rosso brillante
PROFUMO 
Fruttato
SAPORE  
Leggero e ben equilibrato

DEGUSTAZIONE

Ideale con aperitivi saporiti, formaggi 
mediamente stagionati e piatti vegan.

ABBINAMENTI GASTRONOMICI



SICILIEN 
NERELLO MASCALESE

GRAPE VARIETY  
Nerello Mascalese

TYPE 
Red
SOIL 

Mainly limestone
VINEYARDS 

Vertical shoot positioning trellised vines
HARVEST 

Beginning of August
VINIFICATION 

Fermentation with maceration lasts about 8 days. The 
grapes are gently pressed and the 

malolactic fermentation is carried out.

AGING 
The wine is left to mature for at least 3 months 

in large cement vat.

ALCOHOL CONTENT 
12% vol.
SERVING TEMPERATURE 
16° C

COLOR 
Bright ruby red
BOUQUET  
Fruty
FLAVOUR 
Light and balanced on the palate

TASTING NOTES

Ideal for tasty appetizers, seasoned cheeses a 
vegan dishes.

FOOD MATCHING 


