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AL FÈU 1915
Trapani 
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Provenienza: Marsala (TP), c./da Falconeria, 
c./da Pozzillo, 250 m.s.l.m. Suolo: terre nere 
con abbondante sostanza organica.
Vinificazione: Vendemmia nell’ultima setti-
mana di Agosto, raccolta a mano delle uve, 
fermentazione spontanea e lunga macerazione 
sulle bucce.
Affinamento: 8 mesi in acciaio sulle proprie 
fecce fini.
Di colore giallo intenso con riflessi aranciati, al 
naso è fresco e delicato con fresche note flore-
ali e fruttate. Al palato è fresco, sapido, con un 
tannino elegante e non invasivo.

INSOLIA
TERRE SICILIANE ROSSO I.G.T.

A*?5".,#'QQ#W

MERLOT
TERRE SICILIANE ROSSO I.G.T.

>/7"52#'QQ#W

CATARRATTO & ZIBIBBO
TERRE SICILIANE BIANCO I.G.T.
O,2,7,225#XQW=#Y.C.CC5#PQW

PAZZERELLO MACERATO
TERRE SICILIANE BIANCO I.G.T.

O,2,77,225#'QQW
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Provenienza: Marsala (TP), c./da Falconeria, c./da 
Pozzillo, 250 m.s.l.m. Suolo: terre nere con abbon-
dante sostanza organica.
Vinificazione: Vendemmia a metà Agosto, raccolta a 
mano delle uve, fermentazione spontanea ad opera 
dei lieviti indigeni presenti nelle bucce.La macerazio-
ne-fermentazione si protrae per 5 giorni. Durante 
la lavorazione non si effettua alcuna correzione o 
aggiunta di additivi.fermentazione spontanea e ma-
cerazione di 10 giorni sulle bucce.
Affinamento: In silos di acciaio.
Di giallo paglierino solcato da riflessi verdolini brillan-
ti, al naso si presenta travolgente ed impattante con 
le sue fresche note di pompelmo, papaya, mango. Al 
palato l’ingresso fortemente minerale, quasi salato, si 
evolve in un finale potente, lungo edequilibratamente 
dolce.

Ettari vitati: 
7

Bottiglie prodotte: 
14.000

Tipo di agricoltura: 
Naturale

Provenienza: Marsala (TP), c./da Falconeria, 
c./da Pozzillo, 250 m.s.l.m. Suolo: terre nere 
con abbondante sostanza organica.
Vinificazione: Vendemmia nell’ultima setti-
mana di Agosto, raccolta a mano delle uve, 
fermentazione spontanea e macerazione di 5 
giorni sulle bucce.
Affinamento: in acciaio fino ad Aprile dell’an-
no successivo.
Di colore giallo paglierino con riflessi verdolini, 
al naso si presenta delicato e fragrante con fre-
sche note floreali e fruttate. Al palato è pieno 
e asciutto con retrogusto amarognolo tipico del 
vitigno.
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SYRAH
TERRE SICILIANE ROSSO I.G.T.

<T7,9#'QQ#W

MERLOT
TERRE SICILIANE ROSSO I.G.T.
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Provenienza: Marsala (TP), c./da Falconeria, c./
da Pozzillo, 250 m.s.l.m. Suolo: argilla e calcare 
con presenza di ciottoli.
Vinificazione: Vendemmia a metà Agosto, rac-
colta a mano delle uve, fermentazione spontanea 
ad opera dei lieviti indigeni presenti nelle bucce.La 
macerazione-fermentazione si protrae per 5 gior-
ni. Durante la lavorazione non si effettua alcuna 
correzione o aggiunta di additivi.fermentazione 
spontanea e macerazione di 10 giorni sulle bucce.
Affinamento: In silos di acciaio.
Di colore rosso rubino profondo dai riflessi vivaci 
e luminosi, naso caratterizzato da una articolata 
trama aromatica con note fragranti di lampone, 
mora, ciliegia. Al palato si rivela morbido e pul-
sante, molto piacevole da bere per la sua armo-
nia gustativa.

AL FÈU 1915
 Trapani

0,75 lt

Provenienza: Marsala (TP), c./da Falconeria, 
c./da Pozzillo, 250 m.s.l.m. Suolo: terre nere 
con abbondante sostanza organica. 
Vinificazione: Vendemmia nella seconda deca-
de di Agosto con raccolta manuale e selezione 
dei grappoli, le uve prima diraspate vengono 
sottoposte a soffice pigiatura.
Affinamento: 8 mesi in vasca d’acciaio sulle 
fecce fini.
Di colore rosso rubino acceso e brillante, al 
naso un’articolata trama aromatica con note 
di frutta secca a gradevoli sentori di erbe aro-
matiche e pepe rosa. Al palato si rivela sapido 
e avvolgente con tannino morbido e pulsante.

PERRICONE
TERRE SICILIANE ROSSO I.G.T.

H/77.45*/#'QQ#W

Provenienza: Marsala (TP), c./da Falconeria, 
c./da Pozzillo, 250 m.s.l.m. Suolo: argilla e 
calcare con presenza di ciottoli.
Vinificazione: Vendemmia a metà Agosto, 
raccolta a mano delle uve, fermentazione spon-
tanea e macerazione di 7 giorni sulle bucce.
Affinamento: in acciaio fino a Maggio dell’an-
no successivo.
Di colore rosso rubino intenso, al naso si pre-
senta con un caratteristico e vivace profumo di 
frutti di bosco con note speziate di tabacco, 
eucalipto e salvia. Al palato è caldo e asciutto, 
elegante e equilibrato nella sua ampia strut-
tura.
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