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Ettari vitati: 
0,4

Bottiglie prodotte: 
2.800

Tipo di agricoltura: 
In conversione
Biologica

MONTENERO
Castiglione di Sicilia (CT) Versante Nord
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0,75 lt

Provenienza: Contrada Grotta Paglia Casti-
glione di Sicilia (CT) 750 m slm. Suolo: sabbia 
vulcanica, lapillo vulcanico.
Vinificazione: Raccolta a mano in cassette, 
nella prima decade di Ottobre, fermentazione 
e macerazione 15-20 giorni in vasche di accia-
io con malo lattica svolta.
Affinamento: In vasche d’acciaio per almeno 
2 anni.
Di colore rosso rubino con riflessi granati, al 
naso sprigiona sentori di frutta rossa, ribes, 
sottobosco, tipiche dei vitigni. Al palato si pre-
senta morbido ma sapido, una bella acidità 
che da piacevolezza di beva e persistenza in 
bocca.

Provenienza: Contrada Grotta Paglia Casti-
glione di Sicilia (CT) 800 m slm. Suolo: sabbia 
vulcanica, lapillo vulcanico.
Vinificazione: Raccolta a mano in cassette, 
nella seconda decade di Ottobre, pigiatura 
soffice, fermentazione ad una temperatura 
controllata per 15 gg.
Affinamento: In bottiglia per almeno 30 gg.
Di colore giallo paglierino intenso, al naso è 
intenso e floreale, con note di frutta tropicale 
e una vena sapida che s’accentua con la sosta 
in bottiglia negli anni. Al palato è ampio, ele-
gante, sapido e fresco.

Provenienza: Contrada Grotta Paglia Castiglione 
di Sicilia (CT) 750 m slm. Suolo: sabbia vulcanica, 
lapillo vulcanico.
Vinificazione: Raccolta a mano in cassette, nella 
prima decade di Ottobre, pigiatura soffice, mace-
razione e fermentazione ad una temperatura di 
23°C, continui rimontaggi e decestages successiva. 
Fermentazione malolattica svolta.
Affinamento: In botti di Rovere di Slavonia per 
almeno 6 mesi.
Di colore rosso rubino profondo, al naso confettura 
di frutti di bosco, delicatamente speziato: Grazie 
al lungo affinamento sono presenti dolci note di 
cioccolato. Al palato si esalta la freschezza, la 
mineralità, la morbidezza dei suoi tannini in un 
complesso di equilibrio che dona al vino sensazioni 
di piacevolezza e lunghezza in bocca.
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