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INDICAZIONE GEQOGRAFICA PROTETTA - TERRE SICILIANE

COLTIVAZIONE

Ubicazione del vigneto: Salemi [TP) - Sicilia occidentale

Uve: Zibibbo

Esposizione: sud-sud/est

Altimetria 5.Lm.: 260 metr

Tipadogia di terrang: sabbioso
Eta’delle viti: 11 anni

Densita’ ai impianto ceppi/ettaro: 3500
Forma di allevamento: controspalliera
Potatura: guyot corta 5-6 gemmae
Resa Qi Ha: 70

Peripdo di vendemmia: agesto
Conduzione della raccolta: manuale
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NAJA
PROTECTED GEOGRAPHIC INDICATION -

VINIFICAZIONE

Pressatura: soffice

Tempi di macerazione delle bucce: B ore a 5°c
Temperatura di fermentazione: 16/ 18%c
Durata della fermentazione: 15-20 giomi
Fermentazione malo-lattica: No
Affinamento in vasca: 90 giorni
Affinamente in bottigha: 2 mesi

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

Colore: giallo pagliering carico

Odore: delicato sentore di erba selvatica, rosmaring,
ananas, frutta a polpa bianca, molto aromatico

SICILY

CULTIVATION

Vineyard location: Salemi (TP} - West Sicily
Grape: Zibibbo

Position: South/South East
Altimetry : 260 maters on sea level

Type of terrain: sandy

Vine age: 11 years

Plantation density stub/hectare: 3600
Breading form: held by wiring and aluminum pallet
Harvest period: august

Harvesting method: manual

WINE MAKING

Pressing: soft

Soaking time for skin: 8 hours at 5°c
Fermentation vat: stainless steel
Fermentation temperature: 16-18"¢
Fermentatio duration: 15-20 days
Vat refining: 90 days

Bottle refining: 2 maonths

ORGANIC CHARACTERISTICS
Color: deep straw yellow

Odor: delicate sense of wild herbs, rosemary, pineapple

yellow pulp fruits, very aromatic
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INDICATION GEQOGRAPHIJUE PROTEGEE - SICILE

CULTIVASSIONS

Emplacernent du wignable: Salemi (TP) - Sicile Occidental

Raisin: Zibibbo

Exposition: Sud-5udEst
Altimétre: 260 metres

Type de terrain: sableux

Age des pieds: 11 ans
Densité de Nimplantation: 3600
Type de culture: spallier
Péripde de vendange: Aodt
Condition de récalte: manuelle

VINIFICATION

Temps de macération des peaux:8 heure a5%c
Cuve de fermentation; Acier inox

Température de fermentation: 16-18°c

Durée de fermentation: 15-20 jours
Affinement en cuve; 90 jours

Affinement en bouteille: 2 mois

CARACTERISTIQUE ORGANOLEPTIQUE
Cowleur: jjaune paille profond

Odeur: delicate odeur d'herbe sauvage, romarin, ananas,

pomme verte. Trés aromatique
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INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA DE TIERRAS SICILIANAS

CULTIVASSIONS

Ubicacion del wiiedar Salemi (TP) - Siciba occidental
Livas: Zibabbo

Exposicidn: sur-surfeste

Altitud sobre el nivel del mar: 260 metros

Tipo de suglo: arenoso

Edad de las wides: 11 afios

Densidad de plantacién de vides/hectirea: 3500
Método de entrenamienta: contra-espaldera
Poda: Guyot corto 5-6 yemas

Rendimiento Q.N/Ha: 70

Peripdo de cosecha: agosto

NAJA 2e:wenuron

MECE: 3L (TP) - BEEREE
WEHSN: ZkW
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BHRE: 260
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ELABORACION DEL VING

Presionande: suave

Tiempes de maceracién de la piel: B horas a 5°¢
Temperatura de fermentacidn: 16/18°c
Duracién de la fermentacidn: 15-20 dias.
Fermentacién malolictica: No

Crianza en depdsito: 90 dias

Refinamiento en botella: 2 meses

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Cofor: amarnillo pajizo intenso

Ofgr: delicado toque de hierba silvestre, romero, pifia,
fruta de pulpa blanca, muy aromaético.

[F]

ERAT: W

EWENREM: 5 c T 8/
BEEERE: 16/18C
BREEm: 15-20%
MBI ®
HME: 90x

ETWE: 2EE

Sapore: armonico, secco, caldo. Buona acidita con un
retrogusto appena speziato

SERVIZIO

Termperatura di senizio: 12°¢

Biechigre o portata: calice a tulipano chiuso
Abbinamenti gastronomict: grigliate di pesce, primi
elaborati, salumi in genere e secondi speziati, formaggi
freschi, crudi di mare marinati

Flavor: harmoniouws, dry, warm. Good acidity with a
lightly spiced aftertaste

SERVICE

Serving temperature: 12°¢

Serving glass: closed tulip shaped goblet
Gastronomical suggestions: grilled fishes, elaborate
first courses, salted meats in general and spiced
sacond courses, fresh cheeses, marinated raw fish

Saveur: harmonieus, sec et chaud. Bonne acidulé avec
un arrigre gout a peine épicé

COMMENT LE SERVIR

Ternpérature de senice: 12%¢

Virre: verre a tube ou ballon

Accompagnement gastronomigue: poissons grillés,
entrées élabordes, salaisons en général et plats
principaux épicés, fromages frais, poissons crus
mannas

Sabor: armonioso, seco, calido. Buena acidez con un
retrogusto ligeramente especiado.

SERVICIO

Temperatura de servicio: 127¢

Vaso para servir: vaso tulipan cerrado

Maridajes gastrondmicos: pescados a la plancha,
primeras platos elaborados, embutides en general y
SEgundos platos especiados, quesos frescos, marisco
crudo marinado.
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