
INFORMATIONEN ZUM ANBAU

ÖNOLOGISCHE DATEN

Frisch, authentisch, aromatisch. Ein Rosé-Schaumwein aus Nerello Mascalese,
elegant und raffiniert, der die Merkmale der Rebsorte hervorhebt. Die Lese erfolgt
von Hand mit einer weiteren Selektion in der Kellerei vor dem schonenden Pressen
bei kontrollierter Temperatur. Eine liebenswürdige delikate Cuvée, geprägt von
einer aromatischen Ausstattung von Waldbeeren, Himbeere und Kirsche, gerahmt
von sanften Noten von Gewürz und Harz, die diesen Spumante vielseitig und
beschwingt machen. 
DENOMINATION: DOC Sicilia

SENSORISCHE ANALYSE

FARBE: In Orange spielendes Rosa, leuchtend und strahlend

DUFT: An der Nase intensiv und blumig. Im Nachhall ist etwas Harz und
Gewürz wahrnehmbar
GESCHMACK: Am Gaumen explodieren die aromatischen Noten von
Waldbeeren und Sauerkirsche. Ausgeprägte Säure und Schmackhaftigkeit
betonen die Feinheit des Bouquets

SO GENIESSEN SIE DEN WEIN

PASSENDE GERICHTE: Zum Aperitif, zu ersten und zweiten Gängen auf der
Basis von Fisch, blanchiertem oder gegrilltem Gemüse 
EMPFOHLENES GLAS: Flûte
SERVIERTEMPERATUR: 6 – 8 °C

HANDELSINFORMATIONEN

VERTRIEBSWEG: Ho.re.ca. 
JAHRESPRODUKTION: 6.000 Flaschen (75 cl) - 1.000 Flaschen (150 cl) 
FORMATE: 75 cl - 150 cl
VERPACKUNGSEINHEIT: Karton mit sechs Flaschen

ART DER LAGE: Hanglage
REBSORTEN: 100% Nerello Mascalese 
ANBAUGEBIET: Westsizilien
QUOTE: 350 m 
BODENBESCHAFFENHEIT: Kalkhaltige Tonböden
AUSRICHTUNG: Südwest

REBSCHNITT: Guyot
STÖCKE/HA: 4.500 
PRODUKTION/HA: 5,5 to/ha
LESEZEIT: Zweite Augustdekade 
ART DER LESE: von Hand

ALKOHOLGEHALT: 12% vol
SULFITE: 90 mg/L
VINIFIKATION: Entrappen, Kaltmazeration der Schalen mit dem Most (4 °C). Schonendes Pressen der Beeren und sehr
langsame Gärung bei kontrollierter Temperatur. Zweitgärung nach der langsamen Charmat-Methode. 
VERFEINERUNG IM AUTOKLAV: 3 Monate "sur lie" mit täglichem Rühren 
VERFEINERUNG IN DER FLASCHE: 3 Monate 
LAGERFÄHIGKEIT: 5 Jahre 

NERELLO MASCALESE ROSÈ - SPUMANTE EXTRA DRY

PERLAGE: Fein und anhaltend


