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Zibibbo

IGP Terre Siciliane

Qualifica: Vino ad Indicazione Geografica Protetta Terre Siciliane, otte-
nuto da uve coltivate con il “metodo biodinamico di agricoltura” ai sensi
degli standards Demeter di produzione;

Zona di produzione: Entroterra collinare della Provincia di Trapani. |l
territorio in questione presenta un'altitudine variabile dai 350 e 450 m
s..m., una giacitura collinare, che, insieme all'esposizione favorevole dei
vigneti, concorre a determinare un ambiente adeguatamente ventilato,
luminoso e con un suolo naturalmente sgrondante dalle acque reflue,
particolarmente vocato alla coltivazione della vite. La natura silico-calcarea,
la tessitura e la struttura chimico-fisica dei terreni interagiscono in maniera
determinante con la coltura della vite, contribuendo all'ottenimento delle
peculiari caratteristiche fisico chimiche ed organolettiche del vino in que-
stione. Anche il clima dell'areale di produzione tipicamente mediterraneo
con precipitazioni concentrate nel periodo autunno-vernino e siccita per
i restanti mesi dell'anno sono tutte caratteristiche che si prestano ad una
viticoltura di qualita;

Vitigni utilizzati: Zibibbo 100%;
Lo zibibbo & sia il nome di un vitigno a bacca bianca che del vino dolce
che se ne ottiene. La parola “zibibbo” deriva dalla parola araba zabib che
vuol dire “uvetta” o “uva passita”;

Sistema di allevamento: Controspalliera con potatura a guyot, con circa
4500 piante per ettaro ed una produzione media di 120-130 quintali/ettaro;

Vendemmia: Dalla prima alla seconda decade di settembre, secondo
I'andamento climatico dell'annata. Le uve vengono vendemmiate nelle
ore pitl fresche della giornata;

Vinificazione: Le uve raccolte e selezionate, vengono subito portate
in cantina per essere diraspate e pigiate in maniera soffice. Segue
una decantazione statica a freddo in vasche termocondizionate, e la
fermentazione a temperatura controllata a 18 °C circa. La maturazione
awiene in cisterne acciaio inox per circa 4 mesi a cui segue l'affinamento
in bottiglia;

Come si presenta: Colore giallo, vibrante di riflessi color oro o ambrato.
Offre al naso un profumo immediatamente riconoscibile, in cui si mescolano
note fruttate, con predominanza di albicocca, e sentori di mandorla e fiori
d'arancio. Al palato risulta corposo e dolce. Il gusto & amabile, morbido
e persistente: dall'iniziale sapore dolce si passa ad un retrogusto fine ed
aromatico che richiama il sapore della frutta secca e del miele;

Abbinamenti: Indicato per il momento dell'aperitivo, accompagna
egregiamente anche antipasti di verdure e piatti a base di crostacei e frutti
di mare;

Tenore alcoolico: 12% - 12,5% vol.;
Temperatura di servizio: 10 °- 12°C..

COD: 8053172620189
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Indicazione Geografica protetta

biogaia
Nerello Mascalese

IGP Terre Siciliane

Qualifica: Vino di Denominazione di Origine Controllata Sicilia, ottenuto
da uve coltivate con il “metodo biodinamico di agricoltura” ai sensi degli
standards Demeter di produzione;

Zona di produzione: Entroterra collinare della Provincia di Trapani.

Il territorio in questione presenta un‘altitudine variabile dai 350 e 450
m s..m., una giacitura collinare, che, insieme all'esposizione favorevole
dei vigneti, concorre a determinare un ambiente adeguatamente ventilato,
luminoso e con un suolo naturalmente sgrondante dalle acque reflue,
particolarmente vocato alla coltivazione della vite.

La natura silico-calcarea, la tessitura e la struttura chimico-fisica dei
terreni interagiscono in maniera determinante con la coltura della vite,
contribuendo all'ottenimento delle peculiari caratteristiche fisico chimiche
ed organolettiche del vino in questione. Anche il clima dell'areale di
produzione tipicamente mediterraneo con precipitazioni concentrate nel
periodo autunno-vernino e siccita per i restanti mesi dell'anno sono tutte
caratteristiche che si prestano ad una viticoltura di qualita;

Vitigni utilizzati: Nerello Mascalese 100%;

Sistema di allevamento: Controspalliera con potatura a guyot, con circa
4500 piante per ettaro ed una produzione media di 120-130 quintali/ettaro;

Vendemmia: La sua maturazione ¢& tardiva, tanto che la vendemmia awiene
alla fine del mese di Settembre, secondo 'andamento climatico dell'annata. Le
uve vengono vendemmiate nelle ore piti fresche della giomata;

Vinificazione: Le uve raccolte e selezionate, vengono subito portate in
cantina per essere diraspate e pigiate. Successivamente il mosto (costituito
da succo, polpa, bucce e vinaccioli), viene trasferito in vasi di fermentazione
in acciaio inox dove awiene la “fermentazione” e la “macerazione” ad una
temperatura costante intorno ai 20 °C per un periodo variabile da 6-8 giorni.
Dopo la macerazione, la maturazione prosegue in serbatoi d'acciaio inox
per circa 4 mesi prima del suo imbottigliamento ed affinamento in bottiglia;

Come si presenta: Grazie ad una modesta quantita di polifenoli, alla vista
appare trasparente, dal colore rosso rubino molto scuro e dal profumo aromatico
intenso, ma delicato ed elegante. E un vino corposo dal gusto importante,
ricco, strutturato e acido al punto giusto. Al palato prevalgono principalmente
sentori di frutta a bacca rossa con interessanti retrogusti speziati.
Abbinamenti: Morbido, avvolgente, corposo, si abbina perfettamente a
primi piatti a base di funghi, meglio se porcini, quindi con risotti, tagliatelle
o ravioli, o con sughi a base di carne; & un vino perfetto anche per abbinare
grigliate di carne mista, tra cui salsiccia di suino, carne rossa o carne di
cavallo. Lo si puo servire come vino per abbinamenti per I'aperitivo insieme
a salumi, formaggi stagionati o dal sapore intenso.

Tenore alcoolico: 13% vol.
Temperatura di servizio: 18 °C;
COD: 8053172620172
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Denominazione di Origine Controllata
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Nero d’Avola

Sicilia DOC

Qualifica: Vino di Denominazione di Origine Controllata Sicilia, ottenuto
da uve coltivate con il “metodo biodinamico di agricoltura” ai sensi degli
standards Demeter di produzione;

Zona di produzione: Entroterra collinare della Provincia di Trapani.

Il territorio in questione presenta un'altitudine variabile dai 350 e 450
m s..m., una giacitura collinare, che, insieme all'esposizione favorevole
dei vigneti, concorre a determinare un ambiente adeguatamente ventilato,
luminoso e con un suolo naturalmente sgrondante dalle acque reflue,
particolarmente vocato alla coltivazione della vite.

La natura silico-calcarea, la tessitura e la struttura chimico-fisica dei
terreni interagiscono in maniera determinante con la coltura della vite,
contribuendo all'ottenimento delle peculiari caratteristiche fisico chimiche
ed organolettiche del vino in questione. Anche il clima dell'areale di
produzione tipicamente mediterraneo con precipitazioni concentrate nel
periodo autunno-vernino e siccita per i restanti mesi dell'anno sono tutte
caratteristiche che si prestano ad una viticoltura di qualita;

Vitigni utilizzati: Nero d'Avola 100%;

Sistema di allevamento: Controspalliera con potatura a guyot, con circa
4500 piante per ettaro ed una produzione media di 120-130 quintali/
ettaro;

Vendemmia: Dalla prima decade alla fine del mese di settembre, secondo
I'andamento climatico dell'annata. Le uve vengono vendemmiate nelle
ore pit fresche della giornata;

Vinificazione: Le uve raccolte e selezionate, vengono subito portate in
cantina per essere diraspate e pigiate. Successivamente il mosto (costituito
da succo, polpa, bucce e vinaccioli), viene trasferito in vasi di fermentazione
in acciaio inox dove awviene la “fermentazione” e la "macerazione” ad una
temperatura costante intorno ai 20 °C per un periodo variabile da 6-8
giorni. Dopo la macerazione, la maturazione prosegue in serbatoi d'acciaio
inox per circa 4 mesi prima del suo imbottigliamento ed affinamento in
bottiglia;

Come si presenta: Rosso rubino dai vivaci riflessi violetti. Vinoso, tipico
della varieta, rimanda a sentori di frutti a bacca rossa con note di fiori
secchi. Morbido, awolgente, corposo.

Abbinamenti: Vino perfetto a tutto pasto, ideale con cacciagione, formaggi
stagionati, salumi e carni cucinate;

Tenore alcoolico: 13% vol.;
Temperatura di servizio: 16 -18 °C,;

COD: 8053172620165
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DOC Sicilia

Qualifica: Vino di Denominazione di Origine Controllata Sicilia, ottenuto
da uve coltivate con il “metodo biodinamico di agricoltura” ai sensi degli
standards Demeter di produzione;

Zona di produzione: Entroterra collinare della Provincia di Trapani.

Il territorio in questione presenta un'altitudine variabile dai 350 e 450
m s..m., una giacitura collinare, che, insieme all'esposizione favorevole
dei vigneti, concorre a determinare un ambiente adeguatamente ventilato,
luminoso e con un suolo naturalmente sgrondante dalle acque reflue,
particolarmente vocato alla coltivazione della vite.

La natura silico-calcarea, la tessitura e la struttura chimico-fisica dei
terreni interagiscono in maniera determinante con la coltura della vite,
contribuendo all'ottenimento delle peculiari caratteristiche fisico chimiche
ed organolettiche del vino in questione. Anche il clima dell'areale di
produzione tipicamente mediterraneo con precipitazioni concentrate nel
periodo autunno-vernino e siccita per i restanti mesi dell'anno sono tutte
caratteristiche che si prestano ad una viticoltura di qualita;

Vitigni utilizzati: Grillo 100%;
Il Grillo & un vitigno a bacca bianca da mosto presente soprattutto in Sicilia
occidentale ed in particolare nel Marsalese;

Sistema di allevamento: Controspalliera con potatura a guyot, con circa
4500 piante per ettaro ed una produzione media di 120-130 quintali/
ettaro;

Vendemmia: Dalla seconda decade di Agosto, secondo l'andamento
climatico dell'annata. Le uve vengono vendemmiate nelle ore pit fresche
della giornata;

Vinificazione: Le uve raccolte e selezionate, vengono subito portate in cantina
per essere diraspate e pigiate in maniera soffice. Segue una decantazione
statica a freddo in vasche termocondizionate, e la fermentazione a
temperatura controllata a 18 °C circa. La maturazione awviene in cisterne
acciaio inox per circa 4 mesi a cui segue |'affinamento in bottiglia;

Come si presenta: Versato nel bicchiere mostra subito la vivacita del suo
colore giallo paglierino intenso con sfumature dorate. Questo vino bianco
fermo di corpo al palato si rivela caldo, equilibrato ed armonico grazie al
suo gusto asciutto e leggermente tannico;

Abbinamenti: La fragranza e I'aromaticita lo rendono il vino esemplare
per essere abbinato a molluschi e antipasti di pesce, ma anche primi e
secondi piatti a base di pesce e verdure;

Tenore alcoolico: 12% - 12,5% vol.;
Temperatura di servizio: 8 -10 °C..

COD: 8055681240285
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Terre Siciliane IGP

Qualifica: Vino ad Indicazione Geografica Protetta Terre Siciliane, ottenuto
da uve coltivate con il “metodo biodinamico di agricoltura” ai sensi degli
standards Demeter di produzione;

Zona di produzione: Entroterra collinare della Provincia di Trapani. Il territorio
in questione presenta un‘altitudine variabile dai 350 e 450 m s.l.m., una
giacitura collinare, che, insieme all'esposizione favorevole dei vigneti, concorre
a determinare un ambiente adeguatamente ventilato, luminoso e con un
suolo naturalmente sgrondante dalle acque reflue, particolarmente vocato
alla coltivazione della vite. La natura silico-calcarea, la tessitura e la struttura
chimico-fisica dei terreni interagiscono in maniera determinante con la coltura
della vite, contribuendo all'ottenimento delle peculiari caratteristiche fisico
chimiche ed organolettiche del vino in questione. Anche il clima dell'areale
di produzione tipicamente mediterraneo con precipitazioni concentrate nel
periodo autunno-vernino e siccita per i restanti mesi dell'anno sono tutte
caratteristiche che si prestano ad una viticoltura di qualita;

Vitigni utilizzati: Zibibbo 100%;
Lo zibibbo € sia il nome di un vitigno a bacca bianca che del vino dolce
che se ne ottiene. La parola “zibibbo” deriva dalla parola araba zabib che
vuol dire “uvetta” o “uva passita”;

Sistema di allevamento: Controspalliera con potatura a guyot, con circa
4500 piante per ettaro ed una produzione media di 120-130 quintali/ettaro;

Vendemmia: Dalla prima alla seconda decade di settembre, secondo
I'andamento climatico dell'annata. Le uve vengono vendemmiate nelle
ore piul fresche della giornata;

Vinificazione: Le uve raccolte e selezionate, vengono subito portate in cantina
per essere diraspate e pigiate in maniera soffice. Segue una decantazione
statica a freddo in vasche termocondizionate, e la fermentazione a
temperatura controllata a 18 °C circa. La maturazione awiene in cisterne
acciaio inox per circa 4 mesi a cui segue |'affinamento in bottiglia;

Come si presenta: Colore giallo, vibrante di riflessi color oro o ambrato.
Offre al naso un profumo immediatamente riconoscibile, in cui si mescolano
note fruttate, con predominanza di albicocca, e sentori di mandorla e fiori
d'arancio. Al palato risulta corposo e dolce. Il gusto & amabile, morbido
e persistente: dall'iniziale sapore dolce si passa ad un retrogusto fine ed
aromatico che richiama il sapore della frutta secca e del miele;

Abbinamenti: Indicato per il momento dell'aperitivo, pud accompagnare
anche antipasti di verdure e piatti a base di crostacei e frutti di mare;

Tenore alcoolico: 12% - 12,5% vol.;
Temperatura di servizio: 10 °- 12°C..

COD: 8055681240278
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Terre Siciliane IGP

Qualifica: Vino di Denominazione di Origine Controllata Sicilia, ottenuto
da uve coltivate con il “metodo biodinamico di agricoltura” ai sensi degli
standards Demeter di produzione;

Zona di produzione: Entroterra collinare della Provincia di Trapani. Il territorio
in questione presenta un'altitudine variabile dai 350 e 450 m s..m., una
giacitura collinare, che, insieme all'esposizione favorevole dei vigneti, concorre
a determinare un ambiente adeguatamente ventilato, luminoso e con un
suolo naturalmente sgrondante dalle acque reflue, particolarmente vocato
alla coltivazione della vite. La natura silico-calcarea, la tessitura e la struttura
chimico-fisica dei terreni interagiscono in maniera determinante con la coltura
della vite, contribuendo all'ottenimento delle peculiari caratteristiche fisico
chimiche ed organolettiche del vino in questione. Anche il clima dell'areale
di produzione tipicamente mediterraneo con precipitazioni concentrate nel
periodo autunno-vernino e siccitd per i restanti mesi dell'anno sono tutte
caratteristiche che si prestano ad una viticoltura di qualits;

Vitigni utilizzati: Nerello Mascalese 100%;

Sistema di allevamento: Controspalliera con potatura a guyot, con circa
4500 piante per ettaro ed una produzione media di 120-130 quintali/ettaro;

Vendemmia: La sua maturazione & tardiva, tanto che la vendemmia awiene
alla fine del mese di Settembre, secondo I'andamento climatico dell'annata. Le
uve vengono vendemmiate nelle ore piti fresche della giomata;

Vinificazione: Le uve raccolte e selezionate, vengono subito portate in
cantina per essere diraspate e pigiate. Successivamente il mosto (costituito
da succo, polpa, bucce e vinaccioli), viene trasferito in vasi di fermentazione
in acciaio inox dove awviene la “fermentazione” e la "macerazione” ad una
temperatura costante intorno ai 20 °C per un periodo variabile da 6-8 giorni.
Dopo la macerazione, la maturazione prosegue in serbatoi d'acciaio inox
per circa 4 mesi prima del suo imbottigliamento ed affinamento in bottiglia;

Come si presenta: Crazie ad una modesta quantita di polifenoli, alla vista
appare trasparente, dal colore rosso rubino molto scuro e dal profumo aromatico
intenso, ma delicato ed elegante. E un vino corposo dal gusto importante,
ricco, strutturato e acido al punto giusto. Al palato prevalgono principalmente
sentori di frutta a bacca rossa con interessanti retrogusti speziati;

Abbinamenti: Morbido, awvolgente, corposo, si abbina perfettamente a
primi piatti a base di funghi, meglio se porcini, con risotti, tagliatelle o ravioli,
o con sughi a base di carne; perfetto anche per grigliate di carne mista, tra
cui salsiccia di suino, carne rossa o carne di cavallo. Lo si pud servire per
I'aperitivo insieme a salumi, formaggi stagionati o dal sapore intenso;

Tenore alcoolico: 13% vol.;
Temperatura di servizio: 18 °C;
COD: 8055681240292
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Qualifica: Vino di Denominazione di Origine Controllata Sicilia, ottenuto
da uve coltivate con il “metodo biodinamico di agricoltura” ai sensi degli
standards Demeter di produzione;

Zona di produzione: Entroterra collinare della Provincia di Trapani.

Il territorio in questione presenta un'altitudine variabile dai 350 e 450
m s..m., una giacitura collinare, che, insieme all'esposizione favorevole
dei vigneti, concorre a determinare un ambiente adeguatamente ventilato,
luminoso e con un suolo naturalmente sgrondante dalle acque reflue,
particolarmente vocato alla coltivazione della vite.

La natura silico-calcarea, la tessitura e la struttura chimico-fisica dei
terreni interagiscono in maniera determinante con la coltura della vite,
contribuendo all'ottenimento delle peculiari caratteristiche fisico chimiche
ed organolettiche del vino in questione. Anche il clima dell'areale di
produzione tipicamente mediterraneo con precipitazioni concentrate nel
periodo autunno-vernino e siccita per i restanti mesi dell'anno sono tutte
caratteristiche che si prestano ad una viticoltura di qualita;

Vitigni utilizzati: Nero d'Avola 100%;

Sistema di allevamento: Controspalliera con potatura a guyot, con circa
4500 piante per ettaro ed una produzione media di 120-130 quintali/
ettaro;

Vendemmia: Dalla prima decade alla fine del mese di settembre, secondo
I'andamento climatico dell'annata. Le uve vengono vendemmiate nelle
ore pil fresche della giornata;

Vinificazione: Le uve raccolte e selezionate, vengono subito portate in
cantina per essere diraspate e pigiate. Successivamente il mosto (costituito
da succo, polpa, bucce e vinaccioli), viene trasferito in vasi di fermentazione
in acciaio inox dove awiene la “fermentazione” e la "macerazione” ad una
temperatura costante intorno ai 20 °C per un periodo variabile da 6-8
giorni. Dopo la macerazione, la maturazione prosegue in serbatoi d'acciaio
inox per circa 4 mesi prima del suo imbottigliamento ed affinamento in
bottiglia;

Come si presenta: Rosso rubino dai vivaci riflessi violetti. Vinoso, tipico
della varieta, rimanda a sentori di frutti a bacca rossa con note di fiori
secchi. Morbido, awvolgente, corposo.

Abbinamenti: Vino perfetto a tutto pasto, ideale con cacciagione, formaggi
stagionati, salumi e carni cucinate;

Tenore alcoolico: 13% vol.;
Temperatura di servizio: 16 -18 °C,;

COD: 8055681240261
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Terre Siciliane IGT

Qualifica: Vino di Denominazione di Origine Controllata Sicilia, ottenuto
da uve coltivate con il “metodo biodinamico di agricoltura” ai sensi degli
standards Demeter di produzione;

Zona di produzione: Entroterra collinare della Provincia di Trapani.

Il territorio in questione presenta un‘altitudine variabile dai 350 e 450
m s..m., una giacitura collinare, che, insieme all'esposizione favorevole
dei vigneti, concorre a determinare un ambiente adeguatamente ventilato,
luminoso e con un suolo naturalmente sgrondante dalle acque reflue,
particolarmente vocato alla coltivazione della vite.

La natura silico-calcarea, la tessitura e la struttura chimico-fisica dei
terreni interagiscono in maniera determinante con la coltura della vite,
contribuendo all'ottenimento delle peculiari caratteristiche fisico chimiche
ed organolettiche del vino in questione. Anche il clima dell'areale di
produzione tipicamente mediterraneo con precipitazioni concentrate nel
periodo autunno-vernino e siccita per i restanti mesi dell'anno sono tutte
caratteristiche che si prestano ad una viticoltura di qualita;

Vitigni utilizzati: Sirah 100%;

Sistema di allevamento: Controspalliera con potatura a guyot, con circa
4500 piante per ettaro ed una produzione media di 120-130 quintali/
ettaro;

Vendemmia: Dalla prima decade alla fine del mese di settembre, secondo
I'andamento climatico dell'annata. Le uve vengono vendemmiate nelle
ore pitl fresche della giornata;

Vinificazione: Le uve raccolte e selezionate, vengono subito portate in
cantina per essere diraspate e pigiate. Successivamente il mosto (costituito
da succo, polpa, bucce e vinaccioli), viene trasferito in vasi di fermentazione
in acciaio inox dove awviene la “fermentazione” e la "macerazione” ad una
temperatura costante intorno ai 20 °C per un periodo variabile da 6-8
giorni. Dopo la macerazione, la maturazione prosegue in serbatoi d'acciaio
inox per circa 4 mesi prima del suo imbottigliamento ed affinamento in
bottiglia;

Come si presenta: Rosso rubino dai vivaci riflessi violetti. Vinoso, tipico
della varieta, rimanda a sentori di frutti a bacca rossa con note di fiori
secchi. Morbido, avvolgente, corposo;

Abbinamenti: Vino di tutto pasto, ideale con cacciagione, formaggi
stagionati, salumi e carni cucinate;

Tenore alcoolico: 12,5% - 13% vol.;
Temperatura di servizio: 16 -18 °C..

VITICOLTORI DEL
MEDITERRANEO
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Terre Siciliane IGT

Qualifica: Vino di Denominazione di Origine Controllata Sicilia, ottenuto
da uve coltivate con il “metodo biodinamico di agricoltura” ai sensi degli
standards Demeter di produzione;

Zona di produzione: Entroterra collinare della Provincia di Trapani.

Il territorio in questione presenta un‘altitudine variabile dai 350 e 450
m s..m., una giacitura collinare, che, insieme all'esposizione favorevole
dei vigneti, concorre a determinare un ambiente adeguatamente ventilato,
luminoso e con un suolo naturalmente sgrondante dalle acque reflue,
particolarmente vocato alla coltivazione della vite.

La natura silico-calcarea, la tessitura e la struttura chimico-fisica dei
terreni interagiscono in maniera determinante con la coltura della vite,
contribuendo all'ottenimento delle peculiari caratteristiche fisico chimiche
ed organolettiche del vino in questione. Anche il clima dell'areale di
produzione tipicamente mediterraneo con precipitazioni concentrate nel
periodo autunno-vernino e siccita per i restanti mesi dell'anno sono tutte
caratteristiche che si prestano ad una viticoltura di qualita;

Vitigni utilizzati: Inzolia 100%. LInzolia & un vitigno bianco ed ¢ il pit
antico vitigno autoctono siciliano;

b_e_ Sistema di allevamento: Controspalliera con potatura a guyot, con circa
g 4500 piante per ettaro ed una produzione media di 120-130 quintali/
ettaro;

Vendemmia: Dalla prima alla seconda decade di settembre, secondo
I'andamento climatico dell'annata. Le uve vengono vendemmiate nelle
ore pitl fresche della giornata;

Vinificazione: Le uve raccolte e selezionate, vengono subito portate

INSOLIA in cantina per essere diraspate e pigiate in maniera soffice. Segue
TERRE SICILIANE una decantazione statica a freddo in vasche termocondizionate, e la
S picA " fermentazione a temperatura controllata a 18 °C circa. La maturazione
BIOG IA : awiene in cisterne acciaio inox per circa 4 mesi a cui segue |'affinamento
s sopianca Amm | in bottiglia;

Come si presenta: Giallo paglierino tenue, particolarmente fruttato con
note di pera, albicocca, pesca bianca e gialla. La freschezza & il punto di
forza di questo vino che, unita alla buona concentrazione del frutto, lo
rende molto gradevole e beverino. Elegante, morbido, avvolgente.

Abbinamenti: Ideale come aperitivo, & eccellente con i frutti di mare,
crostacei e con tutti i piatti a base di pesce;

Tenore alcoolico: 12% - 12,5% vol.;
Temperatura di servizio: 10 -12 °C..

VITICOLTORI DEL
MEDITERRANEO




biogaia

THEIA

Vino Bianco Biologico

Qualifica: Vino bianco da tavola, ottenuto da uve coltivate con il “metodo
biodinamico di agricoltura” ai sensi degli standards Demeter di produzione;

Zona di produzione: Entroterra collinare della Provincia di Trapani. Il territo-
rio in questione presenta un'altitudine variabile dai 350 e 450 m s..m., una
giacitura collinare, che, insieme all'esposizione favorevole dei vigneti, concor-
re a determinare un ambiente adeguatamente ventilato, luminoso e con un
suolo naturalmente sgrondante dalle acque reflue, particolarmente vocato
alla coltivazione della vite. La natura silico-calcarea, la tessitura e la struttura
chimico-fisica dei terreni interagiscono in maniera determinante con la coltu-
ra della vite, contribuendo all'ottenimento delle peculiari caratteristiche fisico
chimiche ed organolettiche del vino in questione. Anche il clima dell'areale
di produzione tipicamente mediterraneo con precipitazioni concentrate nel
periodo autunno-vemino e siccita per i restanti mesi dell'anno sono tutte
caratteristiche che si prestano ad una viticoltura di qualita;

Vitigni utilizzati: Blend vitigni bianchi autoctoni siciliani;

Sistema di allevamento: Controspalliera con potatura a guyot, con circa
4500 piante per ettaro ed una produzione media di 120-130 quintali/et-
taro;

Vendemmia: Dall'ultima decade di agosto all'ultima decade di settembre
secondo I'andamento climatico dell'annata. Le uve vengono vendemmiate
nelle ore pit fresche della giornata;

bemari AR Vinificazione: Le uve raccolte e selezionate, vengono subito portate in can-
tina per essere diraspate e pigiate in maniera soffice. Segue una decanta-
zione statica a freddo in vasche termocondizionate, e la fermentazione a
temperatura controllata a 18 °C circa. La maturazione awviene in cisterne

blO C“a acciaio inox per circa 4 mesi a cui segue l'affinamento in bottiglia;

Jlologlco organica‘;”‘w

# biodinamica - biodynamic:

Come si presenta: Giallo paglierino tendente al dorato. Profilo aromatico

- con lievi sentori fruttati e floreali. Fresco con sentori di fiori bianchi, agrumi,
note balsamiche e resinose. Al gusto si caratterizza per l'importante alcolicita
e la buona struttura, sapore neutro, mediamente acido e tendenzialmente

@ morbido;
Abbinamenti: Ideale con piatti di pesce e crostacei, formaggi poco

vino b - white wine 2 H 111
0 bianco - white wil staglonatl 0 come aper|t|vo;

Tenore alcoolico: 12% - 12,5% vol. ;
Temperatura di servizio: 11 -12 °C;

COD: 8053172620196

VITICOLTORI DEL
MEDITERRANEO
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LVino rosso - red wine

biogaia

CHAOS

Vino Rosso Biologico

Qualifica: Vino rosso da tavola, ottenuto da uve coltivate con il “metodo
biodinamico di agricoltura” ai sensi degli standards Demeter di produzione;

Zona di produzione: Entroterra collinare della Provincia di Trapani. Il territo-
rio in questione presenta un'altitudine variabile dai 350 e 450 m s..m., una
giacitura collinare, che, insieme all'esposizione favorevole dei vigneti, concor-
re a determinare un ambiente adeguatamente ventilato, luminoso e con un
suolo naturalmente sgrondante dalle acque reflue, particolarmente vocato
alla coltivazione della vite. La natura silico-calcarea, la tessitura e la struttura
chimico-fisica dei terreni interagiscono in maniera determinante con la coltu-
ra della vite, contribuendo all'ottenimento delle peculiari caratteristiche fisico
chimiche ed organolettiche del vino in questione. Anche il clima dell'areale
di produzione tipicamente mediterraneo con precipitazioni concentrate nel
periodo autunno-vemino e siccita per i restanti mesi dell'anno sono tutte
caratteristiche che si prestano ad una viticoltura di qualita;

Vitigni utilizzati: Blend vitigni rossi autoctoni siciliani;
Sistema di allevamento: Controspalliera con potatura a guyot, con circa

4500 piante per ettaro ed una produzione media di 120-130 quintali/et-
taro;

Vendemmia: Dalla prima decade alla fine del mese settembre, secondo
I'andamento climatico dell'annata. Le uve vengono vendemmiate nelle ore
pit fresche della giornata.;

Vinificazione: Le uve raccolte e selezionate, vengono subito portate in can-
tina per essere diraspate e pigiate. Successivamente il mosto (costituito da
succo, polpa, bucce e vinaccioli), viene trasferito in vasi di fermentazione
in acciaio inox dove awviene la “fermentazione” e la "macerazione” ad una
temperatura costante intorno ai 20 °C per un periodo variabile da 6-8 giorni.
Dopo la macerazione, la maturazione prosegue in serbatoi d'acciaio inox per
circa 4 mesi prima del suo imbottigliamento ed affinamento in bottiglia;

Come si presenta: Rosso rubino dai vivaci riflessi violetti, imanda a sentori
di frutti a bacca rossa con note di fiori secchi, morbido, awolgente, corposo.

Abbinamenti: Vino di tutto pasto, ideale con cacciagione, formaggi
stagionati, salumi e carni cucinate;

Tenore alcoolico: 12% - 13% vol. ;
Temperatura di servizio: 16 -18 °C;

COD: 8053172620202

VITICOLTORI DEL
MEDITERRANEO




