i QA

Qariiéatti‘

CANICATTI AQUILAE
NERO D’AVOLA DOC

Situate Tn zonele Canicatti, Naro, Racalmuto si Giardina
Gallotti din provincia Agrigento; Sclafani Bagni, Monreale si
Castellana Sicula din provincia Palermo; Butera, Mazzarino
si Serradifalco din provincia Caltanissetta. Solurile sunt de
tip luto-nisipoase, cu consistenta medie si reactie alcalina
datorata prezentei calcarului activ. Altitudinea viilor variaza
intre 200 si 600 metri deasupra nivelului marii.

TERROIR

VIILE : Situate in zonele Canicatti, Naro, Racalmuto si
Giardina Gallotti din provincia Agrigento; Sclafani Bagni,
Monreale si Castellana Sicula din provincia Palermo;
Butera, Mazzarino si Serradifalco din provincia
Caltanissetta. Solurile sunt de tip luto-nisipoase, cu
consistenta medie si reactie alcalina datorata prezentei
calcarului activ. Altitudinea viilor variaza intre 200 si 600
metri deasupra nivelului marii.

PERIOADA DE RECOLTARE : Mijlocul lunii septembrie pana
la mijlocul lunii octombrie.

VINIFICATIE: Fermentatia are loc in tancuri de beton la
26°C, cu 4 remontari zilnice. Macerarea dureaza intre 6 si 8
zile, urmata de fermentatia malolacticd completa.
Maturarea se realizeaza timp de 8 luni in tancuri de beton,
urmata de o invechire in sticla de 3 luni Tnainte de
comercializare.

ASOCIERI CULINARE

Se potriveste excelent cu rigatoni cu tocanita de ton rosu si menta sau cu un filet de porc negru gatit la cuptor si fistic . De

SOIURI DE STRUGURI

%
1 O O Nero d’Avola

TIP DE VIN FORMAT

Rosu 0,75 lt
ol Sicilia DOC

Oa;ié;ltti
TEMP. DE SERVIRE
Nero d’Avola

18 °C

ZAHAR REZIDUAL

GRADUL ALCOOLIC
13.5% vol

CARACTERISTICI ORGANOLEPTICE

CULOARE : Rosu rubiniu profund si stralucitor, cu reflexii
violete intense.

AROMA : Note clare de pruna rosie, cirese, ierburi
mediteraneene si ciocolatd neagra, alternand cu accente
placute de piper negru, alge marine si eucalipt.

GUST : Aromele percepute la nivel olfactiv se confirma in
gust, dezvaluind un vin cu o structurd buna, moale si placut,
cu taninuri vii si bine echilibrate.

asemenea, este remarcabil alaturi de un gulas bogat de mistret sau branzeturi maturate.
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