
clima:
Nel 2024 la Sicilia è stata caratterizzata da un autunno e un inverno poco piovosi 
e una primavera asciutta. Estate calda.

All’arrivo dell’uva in cantina, alla diraspatura dei grappoli segue una leggera 
pigiatura in pressa so�ce, per estrarre dalle uve il mosto �ore. La vini�cazione 
del mosto viene condotta in acciaio a temperatura controllata di 16-18 °C.
Dopo la fermentazione, il vino rimane per almeno 3 mesi a contatto con il 
feccino nobile. Il vino a�na, poi, in bottiglia per almeno un mese prima della 
commercializzazione.

Entro 2 anni


