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CANICATTI
AYNAT NERO D’AVOLA DOC

Aynat Nero d’Avola DOC Sicilia reprezinta capodopera CVA
Canicatti, un vin rosu emblematic ce incarneaza esenta
soiului Nero d’Avola in cea mai pura expresie siciliana.
Cultivat in inima zonei DOC Sicilia, pe soluri argilo-
calcaroase, bogate in minerale, si sub soarele mediteranean
ce asigurd o maturare optima a strugurilor, acest vin este
rezultatul unei selectii meticuloase a viilor vechi si a unui
proces de vinificare traditional, adaptat tehnologiei
moderne.

SOIURI DE STRUGURI

%
1 O O Nero d'Avola

TIP DE VIN FORMAT
Rosu sec 0,75 lt

TEMP. DE SERVIRE
18 °C
TERROIR

VIILE : Situate Tn regiunea Canicatti, in zona Agrigento din
sud-vestul Siciliei, viile beneficiaza de soluri nisipo-lutoase
de consistenta medie, cu reactie alcalina datorata prezentei
calcarului. Culoarea alba a solului este influentata de
prezenta "trube" (reziduuri ale minelor locale de sulf),
caracteristice pentru productia acestui soi de struguri.

ZAHAR REZIDUAL
Sub 3 g/l (extra-dry)

GRADUL ALCOOLIC
14% vol

PERIOADA DE RECOLTARE : Strugurii sunt culesi manual LA
ISfarsitul lunii septembrie., asigurdndu-se astfel selectia CARACTERISTICI ORGANOLEPTICE

atenta a celor mai buni ciorchini.
CULOARE : Rosu granat profund, cu reflexuri violacee

VINIFICATIE: Fermentatia are loc in tancuri de beton la

26°C, cu trei remontari zilnice. Macerarea dureaza 10 zile, AROMA : Intensa si eleganta, cu note de fructe galbene
urmata de fermentatia malolacticd completd. Maturarea se coapte precum piersica, pruna si mar, imbogatite de accente
desfasoara timp de 12-14 luni in butoaie noi de stejar de ginestreld, fructe uscate si nuante condimentate.
francez, iar invechirea in sticla continua pentru inca 12 luni

nainte de comercializare. Potential de imbatranire: 5-8 GUST : Echilibrat, cu o personalitate acidd si sdrata bine

ani. definita, confirmand pe deplin notele olfactive. Persistenta

lunga si placuta.

ASOCIERI CULINARE

Excelent cu preparate robuste: friptura de vita cu ierburi aromate, lasagna cu ciuperci porcini, sau branzeturi afumate ca pecorino
siciliano.
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