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

Entro 3 anni.

Dopo la diraspatura segue una leggera pigiatura degli acini e il passaggio del 
frutto nei fermentini. Inizia la fermentazione alla temperatura di 24 - 28 °C e 
prosegue per circa 10 giorni. A seguire il vino rimane a contatto con le bucce per 
altri 5 giorni. Al termine della svinatura, si attende la fermentazione malolattica. 
Segue un a�namento in vasca per almeno 3 mesi. Il vino, in�ne, riposa almeno 
un mese in bottiglia prima della commercializzazione.

       Colore rosso profondo con ri�essi violacei.       Profumi di marasca, ciliegia e 
ribes nero.        Palato deciso, piacevolmente fresco. 


