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LA NOSTRA 
STORIA

Cantine Colomba Bianca è stata fondata nel 1970 e 
dal 1996 è guidata dal Presidente Leonardo Taschet-
ta. L’azienda è formata da 2.480 soci e si estende lun-
go 6.900 ettari di vigneti localizzati principalmente 
in provincia di Trapani, con 6 cantine distribuite sul 
territorio. Poste in prossimità dei vigneti, le cantine 
di Colomba Bianca sono dedicate alle singole specia-
lizzazioni produttive e dotate di tecnologie moderne 
e all’avanguardia.

I vigneti sono ubicati in zone che godono di una vasta 
diversità pedoclimatica, dalla zona costiera fino a 600 
metri sul livello del mare, in un mosaico di terroir che 
esalta l’espressione varietale di ciascun vitigno im-
piantato.

Colomba Bianca è uno dei più grandi produttori di 
vino biologico in Europa. Gli oltre 1.800 ettari con-
dotti in regime di agricoltura biologica e una capacità 
produttiva di vino biologico di oltre 14.000.000 di 
litri costituiscono uno straordinario valore aggiunto, 
capace di integrare, sapientemente, il concetto di so-
stenibilità all’interno della mission aziendale. La pro-
duzione di vino biologico ad oggi rappresenta il 26% 
della produzione complessiva di Colomba Bianca.

Eleganti e ricercati, i vini di Colomba Bianca si di-
stinguono per la fedeltà alle caratteristiche varietali 
delle uve, ma anche per un approccio moderno e in-
novativo delle lavorazioni in cantina. Ogni etichetta 
racchiude i colori e i profumi della terra di Sicilia, per 
un’esperienza enosensoriale autentica e irripetibile.
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Eleganza, identità e proiezione nel tempo. Questo vino è la celebrazione di un matrimonio 
d’amore, l’unione tra Nero D’Avola e Cabernet Sauvignon, in terra di Sicilia. Etichetta di gran 
classe, al vertice della piramide della qualità di Colomba Bianca, è il risultato di un’accurata raccolta 
selettiva in vigna, in una fascia di media e alta collina nell’areale di Salemi. Lunga la macerazione in 
acciaio per una piena estrazione delle sostanze polifenoliche dagli acini. Il passaggio in legno per 
circa un anno, lo rende un vino insolitamente contemporaneo. Caldo, avvolgente, il Quarantanni 
Rosso Riserva è caratterizzato da un bouquet elegante di vaniglia e sentori di frutti rossi. La grande 
persistenza di cui è dotato dà una prova di tutto il suo fascino.

DENOMINAZIONE: D.O.C. Sicilia.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Rosso rubino, intenso e brillante.

PROFUMO: Inconfondibili note di vaniglia e frutti di bosco sono contornate da pungenti 
note speziate che richiamano anche tabacco e cacao.

GUSTO: In bocca ritornano le essenze percepite al naso, il tannino è avvolgente, setoso 
e morbido, grandiosa la sapidità che esalta tutti gli aromi, il finale è lungo a conferma della 
grande struttura sino all’ultimo istante.

COME DEGUSTARLO
ABBINAMENTO: Piatti saporiti e cacciagione. Bene anche con formaggi stagionati e salumi.
CALICE CONSIGLIATO: Bordeaux Rosso.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18-20° C.

SUL MERCATO
ORIGINE DEL NOME: nato per celebrare i 40 anni di attività produttiva di Colomba Bianca 
PRODUZIONE ANNUA: 10.000 bottiglie.
FORMATI: 0,75 L, 1,5 L (Magnum), 3 L ( Jéroboam), 6 L (Mathusalem), 9 L (Salmanazar).
CONFEZIONI: cassetta di legno da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI
TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura sostenibile/integrata.
VITIGNI UTILIZZATI: 70% Nero D’avola, 30% Cabernet Sauvignon.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: areale di Contrada Giudeo Minore.
ALTITUDINE: 180 metri sul livello del mare.
TIPO DI SUOLO: medio impasto tendente all’argilloso.
ORIENTAMENTO ED ESPOSIZIONE DELLE VITI: Nord-Sud.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Guyot.
CEPPI/HA: 3.500.
RESA UVA Q.LI/HA: 70-80.
EPOCA VENDEMMIA: seconda decade di settembre.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale.  

DATI ENOLOGICI
GRADAZIONE ALCOLICA: 14,5% Vol.
CONCENTRAZIONE DI SOLFITI: basso contenuto in solfiti, 50% del 
limite massimo.
VINIFICAZIONE IN ROSSO: La vinificazione avviene con lieviti 
selezionati, la macerazione ha una durata di 12 giorni. Le temperature 
variano dai 26 ai 28 °C favorendo così l’estrazione della sostanza colorante 
contenuta nella buccia degli acini. La separazione dei vinaccioli, necessaria 
per mantenere morbidi e intatti i tannini del vino, avviene il quinto giorno. 
Terminata la fermentazione malolattica, che avviene spontaneamente, il 
vino viene affinato in tonneaux da 500 litri e barriques da 225 litri per circa 
un anno, con sosta sui lieviti messi in sospensione periodicamente con la 
tecnica del batonnage.
AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 4 mesi prima della 
commercializzazione.
LONGEVITÀ DEL VINO: adatto all’evoluzione nel tempo.

QUARANTANNI
ROSSO RISERVA

ANNATA 2019

CONCOURS 
MONDIAL DE
BRUXELLES
2022
Medaglia d’oro

ANNATA 2018

MUNDUS VINI
2021
Medaglia d’oro e 
Menzione Best of  
Show Sicily

G

ANNATA 2019

LUCA MARONI
2022
99 Punti

LUCA MARONI
2023
99 Punti

ANNATA 2020

9999

G

20012023
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CARA TERRA
BIANCO

Cara Terra, una linea dedicata al rispetto dell’ambiente e del territorio. Da uve raccolte 
a mano, Cara Terra è un vino bianco biologico e sostenibile, prodotto attraverso la 
riduzione al minimo del nostro impatto sul pianeta. 

DENOMINAZIONE:  IGP Salemi.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE:  Giallo con riflessi verdolini, delicata opalescenza.

PROFUMO: Note floreali e fruttate dolci, con sentori delicati di lievito.

GUSTO: In bocca è morbido, equilibrato, sapido, con acidità integrata e 
gusto persistente.

COME DEGUSTARLO
ABBINAMENTO: Ideale per aperitivo a base di pesce, primi piatti della tradizione 
siciliana, carni bianche.
CALICE CONSIGLIATO: Calice di media grandezza.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10° C.

SUL MERCATO
ORIGINE DEL NOME: Questo progetto integralmente sostenibile è una dedica 
alla nostra amata terra e racconta l’impegno di Colomba Bianca nel produrre vini nel 
rispetto della terra. 
PRODUZIONE ANNUA: 15.000 bottiglie.
FORMATI: 0,75 L 
CONFEZIONI: cartoni da 6 bottiglie (verticale).

PACKAGING
BOTTIGLIA: Vetro 98% riciclato.
TAPPO: Tappo di alta qualità derivante per il 50% da materia prima riciclata, 100% riciclabile.
ETICHETTA: Carta italiana completamente riciclabile derivante dal riciclo delle vinacce.
SCATOLE: Cara Terra è spedito in scatole di cartone 100% riciclabile.

DATI AGRONOMICI
TIPO DI VITICOLTURA: Agricoltura biologica/sostenibile/
integrata.
VITIGNI UTILIZZATI: 80% Lucido, 15% Chardonnay, 5% 
Zibibbo.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: Salemi, Contrada Settesoldi 
e Contrada Dimina.
ALTITUDINE: 400 s.l.m.

TIPO DI SUOLO: Calcareo gessoso e medio impasto.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera con potatura Guyot.
CEPPI/HA: 3500.
RESA UVA Q.LI/HA: 90.
EPOCA VENDEMMIA: Prima decade di settembre.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale.  

DATI ENOLOGICI
GRADAZIONE ALCOLICA: 12% Vol.
CONCENTRAZIONE DI SOLFITI: Basso contenuto di solfiti, 
50% del limite massimo.
VINIFICAZIONE: Pressatura soffice, decantazione statica del 
mosto e fermentazione alcolica e fermentazione malolattica 
naturale. Affinamento con batonnage sui propri lieviti, travasi 
effettuati con luna calante. Imbottigliamento senza filtrazione.
LONGEVITÀ DEL VINO: 2 anni.
BASSO CONTENUTO CALORICO: 70 cal per calice da 100 
ml, 524 cal per bottiglia da 0,75 litri

ANNATA 2021

GILBERT&GAILLARD
INTERNATIONAL
CHALLENGE 2022
Doppia Medaglia d’oro

G

20012023 20012023
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CARA TERRA
ROSSO

Da uve raccolte a mano, Cara Terra rosso è un vino biologico e sostenibile, prodotto 
attraverso la riduzione al minimo del nostro impatto sul pianeta, a partire dalla 
produzione in vigneto fino al packaging 100% sostenibile. Il Cara Terra vino rosso 
è un vino a denominazione IGP Salemi e proviene dalle campagne del bassopiano 
salemitano.

DENOMINAZIONE:  IGP Salemi.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE:  Rosso rubino vivo, intenso, fitto.

PROFUMO: Note fruttate di frutti rossi, mora e ciliegia, con sentori di rosa 
leggermente speziati sul finale.

GUSTO: Pieno, avvolgente e ricco, con tannino soave ma presente che lo 
rende piacevole e persistente.

COME DEGUSTARLO
ABBINAMENTO: Perfetto da gustare con taglieri di formaggi stagionati e salumi. 
Ideale con primi piatti tipici della tradizione siciliana e carni arrostite.
CALICE CONSIGLIATO: Borgogna.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16-18° C.

SUL MERCATO
ORIGINE DEL NOME: Questo progetto integralmente sostenibile è una dedica 
alla nostra amata terra e racconta l’impegno di Colomba Bianca nel produrre vini nel 
rispetto della terra. 
PRODUZIONE ANNUA: 15.000 bottiglie.
FORMATI: 0,75 L 
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

PACKAGING
BOTTIGLIA: Vetro 98% riciclato.
TAPPO: Tappo di alta qualità derivante per il 50% da materia prima riciclata, 100% 
riciclabile.
ETICHETTA: Carta italiana completamente riciclabile derivante dal riciclo delle vinacce.
SCATOLE: Cara Terra è spedito in scatole di cartone 100% riciclabile.

DATI AGRONOMICI
TIPO DI VITICOLTURA: Agricoltura biologica/sostenibile/
integrata.
VITIGNI UTILIZZATI: 85% Frappato, 15% Nerello Mascalese.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: 
Salemi, Contrada Giummarella.
ALTITUDINE:  250 m.s.l.m.

TIPO DI SUOLO: Medio impasto-argilloso.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera con potatura Guyot.
CEPPI/HA: 3500.
RESA UVA Q.LI/HA: 70.
EPOCA VENDEMMIA:  Fine settembre.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale.  

DATI ENOLOGICI
GRADAZIONE ALCOLICA: 13% Vol.
CONCENTRAZIONE DI SOLFITI: Basso contenuto di solfiti, 
50% del limite massimo.
VINIFICAZIONE: Fermentazione naturale, con macerazione 
delicata con follature e rimontaggi quotidiani. Affinamento con 
batonnage sui propri lieviti, travasi effettuati con luna calante. 
Imbottigliamento senza filtrazione.
LONGEVITÀ DEL VINO: 2 anni.
BASSO CONTENUTO CALORICO: 75 cal per calice da 100 
ml, 563 cal per bottiglia da 0,75 litri.

GILBERT&GAILLARD
INTERNATIONAL 
CHALLENGE 2022
Doppia Medaglia d’oro

BERLINER WINE
TROPHY 2022
DEGUSTAZIONE ESTIVA
Medaglia d’oro

MUNDUS VINI 
2022
SUMMER TASTING 
Medaglia d’oro

ANNATA 2021

G

G

G

20012023
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MUNDUS VINI 
2022
SUMMER TASTING 
Medaglia d’oro

L’ultimo nato dei vini di Colomba Bianca, si distingue per corpo e rotondità dei tannini.
Equilibrato, armonico ed elegante. Un Nero D’avola in purezza, ottenuto da uve 
leggermente appassite, che trasporta attraverso la storia e i profumi della Sicilia. Le 
uve vengono raccolte manualmente in cassette da 10 kg, per preservare l’integrità degli 
acini. Il leggero appassimento conferisce una concentrazione zuccherina maggiore e un 
ventaglio aromatico complesso e variegato. Il suo bouquet è contraddistinto da note 
di frutta appassita e cacao con sfumature di spezie e vaniglia. Al palato è raffinato e 
armonico e conferma la sua grande personalità.

DENOMINAZIONE:  D.O.C. Sicilia.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Rosso rubino, velato e intenso.

PROFUMO: Si scorgono piacevoli note balsamiche e sentori di prugne e fichi 
secchi il tutto contornato da soavi note di cacao e spezie.

GUSTO: il corpo è elegante e strutturato, il tannino setoso e avvolgente. Le 
note abboccate della frutta secca si sposano alla perfezione con la leggera 
sapidità fornendo grande equilibrio.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTI: Da gustare con secondi di carne, arrosti, pollo ripieno, faraona o 
anatra al forno, ma anche con dessert a base di frutta o cioccolato.
CALICE CONSIGLIATO: Ballon piccolo.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18°C.

SUL MERCATO

PRODUZIONE ANNUA: 20.000 bottiglie.
FORMATI: 75 cl
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale)

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura sostenibile/integrata.
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Nero d’Avola.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: Altopiano di contrada 
Borgata Costiera.
ALTITUDINE: 100-300 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: medio impasto, calcareo.
 

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Guyot.
CEPPI/HA: 3.300.
RESA UVA Q.LI/HA: 90.
EPOCA VENDEMMIA: Fine agosto.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale In cassette da 10-15 kg.

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 14,5% Vol.
CONTENUTO DI SOLFITI: basso contenuto di solfiti, 50% 
del limite massimo.
VINIFICAZIONE: Le uve lasciate appassire in pianta, dopo 
un’attenta selezione, vengono raccolte in piccole casse per 
preservare l’integrità degli acini, diraspate e pigiate. Le bucce 
vengono lasciate a contatto con il mosto con i propri lieviti 
indigeni per 20 giorni ad una temperatura costante di 20°C.
AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 4 mesi prima della 
commercializzazione.
LONGEVITÀ DEL VINO: 3-5 anni

PASS:ONE
NERO D’AVOLA

ANNATA 2021

CONCOURS 
MONDIAL DE
BRUXELLES
2022
Medaglia d’oro

G

ANNATA 2020

LUCA MARONI
2022
94 Punti

99

20012023 20012023
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Secco, aromatico e caratteristico. Il Carricante è un vitigno storico siciliano, tipico 
dell’areale dell’Etna. Le uve, dopo la raccolta a mano, vengono lavorate delicatamente, 
subendo successivamente una pressatura soffice per estrarre il mosto più integro e 
aromatico. Quest’ultimo viene poi inoculato con lieviti e fatto fermentare a 15°C in 
serbatoi di acciaio inox. Il Lavì Carricante è caratterizzato da un bouquet persistente 
di frutta fresca e di erbe aromatiche che lo rendono piacevole e armonico inoltre, 
la sua incantevole acidità bilancia perfettamente ogni sorso, confermando la grande 
freschezza ed eleganza.

DENOMINAZIONE:  IGP Terre Siciliane.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Giallo paglierino brillante.

PROFUMO: Formidabili note di melone bianco si uniscono a sentori di pesca 
tabacchiera e erbe aromatiche.

GUSTO: Secco e morbido, al palato le sue note fruttate sono esaltate dalla 
grande sapidità. Il finale è lungo e contornato da sentori di pepe bianco e salvia.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTI: Aperitivi, crudités di pesce, primi e secondi a base di pesce, 
crostacei.
CALICE CONSIGLIATO: Tulipano.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10 °C.

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: Un nome di fantasia che celebra in maniera autentica e 
identitaria il comune di Vita, esaltando il profondo legame con il culto ultrasecolare 
della vite. 
PRODUZIONE ANNUA: 10.000 bottiglie.
FORMATI: 75 cl.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura biologica. 
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Carricante.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: Tra Vita e Salemi.
ALTITUDINE: 330 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: medio impasto, calcareo-gessoso.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Guyot.
CEPPI/HA: 3300.
RESA UVA Q.LI/HA: 80.
EPOCA VENDEMMIA: a fine agosto.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale.

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 12,5% Vol.
CONTENUTO DI SOLFITI: basso contenuto in solfiti, 50% del 
limite massimo.
VINIFICAZIONE: Le uve, raccolte in cassette, vengono subito 
inviate ad una leggera diraspatura e a pressatura soffice. Il mosto 
decantato a 8°C viene travasato e inoculato con lieviti e fermenta 
a 15°C, in acciaio inox. Il vino così ottenuto rimane sino a gennaio 
sulle fecce fini con continue agitazioni.

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 3 mesi prima della 
commercializzazione.
LONGEVITÀ DEL VINO: 3 anni.

LAVÌ 
CARRICANTE

20012023
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Caldo, morbido e intrigante. Il Nerello Mascalese è un vitigno in grande ascesa nel 
territorio siciliano. È caratterizzato da un bouquet aromatico e da un corpo leggero 
e gradevole. Le uve vengono raccolte a mano, in cassette da 15 kg, per preservare 
l’integrità degli acini. La macerazione dura dagli 8 ai 10 giorni in serbatoi d’acciaio 
per garantire una buona estrazione di antociani e di sostante aromatiche. Le note 
floreali e fruttate che lo contraddistinguono sono eleganti e armoniche e ribadiscono 
la sua grande raffinatezza. Un finale lungo, denso di sensazione e ricordi gustativi tipici 
varietali.

DENOMINAZIONE: IGP Terre Siciliane.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Rosso rubino tenue, acceso e brillante.

PROFUMO: Intese note floreali di rosa si uniscono a quelle di fragoline di 
bosco e lamponi.

GUSTO: Caldo e elegante, la parte sapida esalta gli aromi dando grande bevibilità, 
il tannino è avvolgente e morbino e accompagna un finale lungo e armonico.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTI: Taglieri di salumi e formaggi, secondi di carne rossa, arrosto di 
vitello, pollo al forno, selvaggina.

CALICE CONSIGLIATO: Borgogna.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18 C°.

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: Un nome di fantasia che celebra in maniera autentica e identitaria 
il comune di Vita, esaltando il profondo legame con il culto ultrasecolare della vite.

PRODUZIONE ANNUA: 10.000 bottiglie.

FORMATI: 75 cl.

CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura biologica. 

VITIGNO UTILIZZATO: 100% Nerello Mascalese.

ZONA UBICAZIONE VIGNETI: Tra Vita e Salemi.

ALTITUDINE: 300 m.s.l.m.

TIPO DI SUOLO: medio impasto, calcareo-gessoso.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Guyot.

CEPPI/HA: 3.300.

RESA UVA Q.LI/HA: 80.

EPOCA VENDEMMIA: a fine agosto.  

TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale.

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 14% Vol.

VINIFICAZIONE: Le uve vengono raccolte a mano in cassette 
da 15 kg. La fermentazione avviene in acciaio con macerazione 
sulle bucce per 8-10 giorni alla temperatura di 25° C.

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 6 mesi.

LONGEVITÀ DEL VINO: 2-3 anni.

LAVÌ 
NERELLO MASCALESE

20012023 20012023
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Freschezza, identità, piacevolezza. Un Insolia in purezza che esprime al meglio le caratteristiche 
varietali di un vitigno che trova il suo habitat naturale sulle coste della Sicilia occidentale. 
Le uve vengono raccolte a mano e lavorate in totale protezione dall’ossigeno, la pressatura 
soffice garantisce il rispetto dei profumi e dell’acidità del mosto ottenuto. Fragrante, minerale, 
il Resilience Insolia è contraddistinto da eleganti note di frutti tropicali e di sentori floreali di 
zagara e agrumi. Il corpo morbido, pieno e l’inconfondibile delicatezza lo rendono un bianco 
versatile e di assoluta finezza.

DENOMINAZIONE: D.O.C. Sicilia.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Giallo paglierino con riflessi verdolini.

PROFUMO: Al naso intenso e deciso. Si percepiscono note floreali di zagara 
e gelsomino arricchiti da sentori di frutta a polpa bianca e agrumi.

GUSTO: Al palato soave e delicato con un ottimo equilibrio tra sapidità e 
acidità. La fine persistenza ne esalta la beva.

COME DEGUSTARLO
ABBINAMENTI: Ideale con aperitivi. Si sposa bene alle fritture di paranza e ai 
carpacci di pesce.
CALICE CONSIGLIATO: Calice di media grandezza con bocca piccola.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10°C.

SUL MERCATO
ORIGINE DEL NOME: È un progetto di vigne vecchie localizzate principalmente 
nella Valle del Belìce. Il nome celebra la resilienza di alcuni visionari viticoltori di 
Colomba Bianca che dopo il terremoto del 1968 della Valle del Belìce, nelle zone 
colpite dal sisma hanno piantato questi vigneti che oggi hanno fino a 50 anni di età. 
PRODUZIONE ANNUA: 15.000 bottiglie.
FORMATI: 75 cl.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura biologica.
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Insolia.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI:  Valle del Belìce.
ALTITUDINE: 100-400 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: calcareo. 

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: alberello.
CEPPI/HA: 2.500-3.000.
RESA UVA Q.LI/HA: 70.
EPOCA VENDEMMIA: Seconda e terza decade di settembre.  
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale, in cassette da 10-15 kg.

DATI ENOLOGICI
GRADAZIONE ALCOLICA: 13% Vol.
CONTENUTO DI SOLFITI: basso contenuto di solfiti, 40% 
del limite massimo.
VINIFICAZIONE: Le uve vengono raccolte a mano in cassette da 
15 kg e lavorate poi celermente per preservare le caratteristiche uniche 
del frutto, rispettando le origini territoriali. La soffice pressatura garantisce 
il rispetto degli aromi e della acidità naturale dei mosti. Successivamente 
avviene la chiarifica statica del mosto a 12° C per 24 ore e la fermentazione. 
L’affinamento in vasche di acciaio per 4 mesi con frequenti bâtonnage è utile a 
mantenere le fecce nobili in sospensione limitando l’uso dei solfiti.
AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 3 mesi prima della 
commercializzazione 

LONGEVITÀ DEL VINO: 4 anni
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Potente, fresco e identitario. Questo vino di Grillo in purezza rappresenta, per il territorio 
di produzione, la più autentica esaltazione di un vitigno principe di questo lembo della Sicilia 
occidentale. Etichetta tra le più rinomate della linea Resilience di Colomba Bianca, esprime il valore
di una tradizione produttiva secolare trasmessa, di generazione in generazione, dai viticoltori del 
Belìce. Le vigne, condotte ad alberello, hanno una produzione limitata per ceppo. La pressatura 
soffice garantisce il rispetto dei profumi e dell’acidità naturale del mosto ottenuto, la successiva 
fermentazione ne esalta le caratteristiche varietali. Il Grillo Resilience è caratterizzato da un 
bouquet elegante di frutta a pasta gialla con note di frutti tropicali. La grande aromaticità e la 
proverbiale finezza lo rendono un bianco importante e dalla spiccata versatilità.

DENOMINAZIONE: D.O.C. Sicilia.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Giallo verdolino acceso e brillante, limpido.

PROFUMO: incantevoli e inconfondibili sentori di agrumi e Zagara bianca che ricordano 
le campagne siciliane e note di pesca gialla e melone bianco sono contornate da gradevoli 
sfumature di salvia e mentuccia selvatica.

GUSTO: Al palato è sapido e fruttato. L’ottima acidità dona freschezza all’assaggio che 
risulta equilibrato e armonico.

COME DEGUSTARLO
ABBINAMENTI: Ricchi aperitivi con crostini e piccoli fritti di verdure. Delizioso con primi e 
secondi marinari. Bene anche con carni bianche e verdure saltate.
CALICE CONSIGLIATO: Calice di media grandezza con bocca piccola.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10°C.

SUL MERCATO
ORIGINE DEL NOME: È un progetto di vigne vecchie localizzate principalmente nella Valle 
del Belìce. Il nome celebra la resilienza di alcuni visionari viticoltori di Colomba Bianca che dopo 
il terremoto del 1968 della Valle del Belìce, nelle zone colpite dal sisma hanno piantato questi 
vigneti che oggi hanno fino a 50 anni di età. 
PRODUZIONE ANNUA: 20.000 bottiglie.
FORMATI: 75 cl.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura biologica.
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Grillo.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI:  Valle del Belìce.
ALTITUDINE: 100-600 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: gessoso. 

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: alberello.
CEPPI/HA: 2.500-3.000.
RESA UVA Q.LI/HA: 60-70.
EPOCA VENDEMMIA: metà settembre.  
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale, in cassette da 10-15 kg.

DATI ENOLOGICI
GRADAZIONE ALCOLICA: 12,5% Vol.
CONTENUTO DI SOLFITI: basso contenuto di solfiti, 40% del limite 
massimo.
VINIFICAZIONE: Le uve vengono raccolte a mano in cassette da 15 
Kg e lavorate celermente per mantenere intatte le caratteristiche del 
frutto, rispettando le origini territoriali. La pressatura soffice garantisce il 
rispetto dei profumi e della acidità naturale dei mosti. Successivamente 
avviene la chiarifica statica del mosto per 24 ore a 12° C e il processo 
di fermentazione, necessari per preservare le caratteristiche varietali. 
Affinamento in vasche di acciaio per 4 mesi con frequenti bâtonnage per 
mantenere le fecce nobili in sospensione e limitare l’uso di solfiti.
AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 3 mesi prima della 
commercializzazione. 
LONGEVITÀ DEL VINO: buona evoluzione nel tempo, da bersi entro i 
4 anni dall’uscita sul mercato.

RESILIENCE
GRILLO
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Persistente e sapido. Questo Lucido in purezza è espressione di uno dei vitigni autoctoni a bacca 
bianca che meglio racconta la storia della Sicilia. L’inconfondibile graffio varietale e l’ampio ventaglio 
aromatico rispecchiano a pieno il territorio d’origine, un luogo incantevole dove si tramanda tutt’ora 
il valore di una tradizione produttiva consolidata nel tempo. La pressatura soffice preserva gli aromi 
e l’acidità del mosto ottenuto; la successiva fermentazione, monitorata giornalmente, garantisce il 
rispetto delle caratteristiche varietali. Il Lucido Resilience è contraddistinto da un bouquet floreale 
di gelsomino, zagara e sambuco con sfumature fruttate di pesca bianca, pompelmo e melone. 
L’apprezzabile delicatezza ed eleganza che lo contraddistinguono danno una prova inconfondibile 
di assoluto fascino e versatilità.

DENOMINAZIONE: D.O.C. Sicilia.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Giallo paglierino, brillante.

PROFUMO: Al naso è intenso e schietto, note fruttate di kiwi e melone si uniscono a 
sfumature floreali di sambuco dando vita a un bouquet aromatico raffinato e intrigante.

GUSTO: Al palato leggero e morbido, si presenta secco con debole alcolicità. La 
parte sapida esalta i gusti fruttati e floreali che lo caratterizzano. Un vino equilibrato 
caratterizzato da un finale persistente e stuzzicante grazie alle marcate note di zagara e 
sambuco.

COME DEGUSTARLO
ABBINAMENTI: Piatti marinari della tradizione italiana. Si sposa bene anche con verdure e 
risotti.
CALICE CONSIGLIATO: Calice di media grandezza con bocca piccola.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10°C.
SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: È un progetto di vigne vecchie localizzate principalmente nella Valle 
del Belìce. Il nome celebra la resilienza di alcuni visionari viticoltori di Colomba Bianca che dopo 
il terremoto del 1968 della Valle del Belìce, nelle zone colpite dal sisma hanno piantato questi 
vigneti che oggi hanno fino a 50 anni di età. 
PRODUZIONE ANNUA: 20.000 bottiglie.
FORMATI: 75 cl.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura biologica.
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Lucido.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI:  Valle del Belìce.
ALTITUDINE: 100-400 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: medio impasto calcareo. 

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: alberello.
CEPPI/HA: 2.500-3.000.
RESA UVA Q.LI/HA: 60-70.
EPOCA VENDEMMIA: Seconda e terza decade di settembre.  
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale, in cassette da 10-15 kg.

DATI ENOLOGICI
GRADAZIONE ALCOLICA: 12,5% Vol.
CONTENUTO DI SOLFITI: basso contenuto di solfiti, 40% del limite 
massimo.
VINIFICAZIONE: Le uve vengono raccolte a mano in cassette da 15 
Kg e lavorate poi celermente per preservare le caratteristiche uniche 
del frutto, rispettando le origini territoriali. La soffice pressatura 
garantisce il rispetto degli aromi e della acidità naturale dei mosti. 
Successivamente avviene la chiarifica statica del mosto a 12° C per 24 
ore e la fermentazione. Tali processi sono monitorati giornalmente per 
esaltare le caratteristiche varietali. L’affinamento in vasche di acciaio per 
4 mesi con frequenti bâtonnage è utile a mantenere le fecce nobili in 
sospensione limitando l’uso di solfiti.

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 3 mesi prima della 
commercializzazione. 
LONGEVITÀ DEL VINO: buona evoluzione nel tempo, da bersi entro i 
4 anni dall’uscita sul mercato.

RESILIENCE
LUCIDO
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Elegante, longevo, identitario. Questo Nero d’Avola in purezza è l’espressione varietale più fedele 
al vitigno a bacca nera principe della Sicilia. Un vino che racchiude in sé il valore della resilienza, 
esprimendo a pieno il culto del sacrificio e dedizione alla coltivazione della vite trasmesso nei 
secoli dagli agricoltori del Belìce. La lunga macerazione in acciaio consente una totale estrazione 
delle sostanze polifenoliche nobili, un breve passaggio in legno lo rende deciso ed equilibrato. 
Avvolgente, vellutato, il Resilience Nero d’Avola sprigiona un bouquet di vaniglia e sentori di frutti 
rossi misti a note speziate di caffè e cacao. La tenace persistenza e proverbiale finezza che lo 
contraddistinguono lo rendono un rosso importante e dal respiro lungo nel tempo.

DENOMINAZIONE: D.O.C. Sicilia

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Rosso rubino vivace e limpido con sfumature color mattone.

PROFUMO: Al naso è fresco, vivace. Sprigiona aromi di frutti di bosco, fragoline e 
lamponi, con scoppiettanti note di buccia d’arancia e spezie orientali; in lontananza si 
scorge una leggera essenza di vaniglia.

GUSTO: Caldo e avvolgente, il tannino è molto piacevole, la sapidità esalta i sentori 
speziati di pepe. Il finale, lungo e persistente, è arricchito da note di lampone.

COME DEGUSTARLO
ABBINAMENTI: Primi e secondi della tradizione siciliana. Si sposa bene con la carne alla brace e 
formaggi stagionati.
CALICE CONSIGLIATO: Bordeaux Rosso.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16-18°C.

SUL MERCATO
ORIGINE DEL NOME: È un progetto di vigne vecchie localizzate principalmente nella Valle 
del Belìce. Il nome celebra la resilienza di alcuni visionari viticoltori di Colomba Bianca che dopo 
il terremoto del 1968 della Valle del Belìce, nelle zone colpite dal sisma hanno piantato questi 
vigneti che oggi hanno fino a 50 anni di età. 
PRODUZIONE ANNUA: 
FORMATI: 75 cl, 1,5 L
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale)

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura biologica.
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Nero d’Avola
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: Val di Mazara
ALTITUDINE: 100-300 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: calcareo 

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: alberello e Guyot
CEPPI/HA: 3000-4000
RESA UVA Q.LI/HA: 70
EPOCA VENDEMMIA: Seconda metà di settembre  
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale, in cassette da 10-15 kg

DATI ENOLOGICI
GRADAZIONE ALCOLICA: 14,5% Vol.
CONTENUTO DI SOLFITI: basso contenuto di solfiti, 50% del limite 
massimo.
VINIFICAZIONE: Le uve vengono raccolte a mano in cassette da 15 kg 
e lavorate celermente per preservare le caratteristiche uniche del frutto, 
rispettando le origini territoriali. Terminata la pigiatura le uve fermentano a 
contatto con le bucce per due settimane, a temperatura controllata e con 
delicati rimontaggi e follature. Alla svinatura, una parte del vino prosegue 
la fermentazione malolattica in barrique per sei mesi, infine assemblato 
nuovamente con la parte che affina in acciaio.
AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 4 mesi prima della 
commercializzazione 
LONGEVITÀ DEL VINO: adatto all’evoluzione nel tempo.

RESILIENCE
NERO D’AVOLA
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Fascino, identità, piacevolezza. Questo Perricone in purezza rappresenta, per il territorio 
di produzione, espressione autentica di un vitigno storico, quasi dimenticato, che ritorna 
nel panorama enologico siciliano grazie al suo carattere forte e deciso. Dopo una delicata 
pigiatura le uve fermentano a contatto con le bucce per due settimane a temperatura 
controllata. Il passaggio in legno per circa sei mesi ne agevola la maturazione ingentilendo il 
gusto e arricchendolo di suadenti sentori fruttati. Sapido, avvolgente, il Perricone Resilience 
è caratterizzato da un bouquet elegante di sottobosco e pregevoli note speziate. La grande 
aromaticità e persistenza danno prova di un rosso importante e dalla spiccata versatilità..

DENOMINAZIONE: D.O.C. Sicilia

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Si presenta rosso rubino acceso, brillante, con sfumature bordeaux.

PROFUMO: Al naso è intrigante e avvolgente. Si distinguono note di frutta 
secca e amarena miste a gradevoli sentori di erbe e pepe rosa.

GUSTO: In bocca ampio, sapido e avvolgente con un tannino morbido e 
setoso che accompagna egregiamente il bouquet aromatico del vino. Il finale, 
lungo e persistente, è arricchito da note speziate.

COME DEGUSTARLO
ABBINAMENTI: Primi e secondi a base di selvaggina come lasagne al ragù, 
polpettone, arista di maiale. Ideale per aperitivi a base di salumi e formaggi stagionati.
CALICE CONSIGLIATO: Bordeaux Rosso.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16-18°C.

SUL MERCATO
ORIGINE DEL NOME: È un progetto di vigne vecchie localizzate principalmente nella Valle 
del Belìce. Il nome celebra la resilienza di alcuni visionari viticoltori di Colomba Bianca che dopo 
il terremoto del 1968 della Valle del Belìce, nelle zone colpite dal sisma hanno piantato questi 
vigneti che oggi hanno fino a 50 anni di età.
PRODUZIONE ANNUA: 27.000 bottiglie.
FORMATI: 75 cl, 1,5 L.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura biologica.
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Perricone.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI:  Val di Mazara.
ALTITUDINE: 100-300 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: medio impasto calcareo. 

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: alberello o Guyot.
CEPPI/HA: 3.000-4.000.
RESA UVA Q.LI/HA: 70.
EPOCA VENDEMMIA: Fine settembre, inizio ottobre.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale, in cassette da 10-15 kg.

DATI ENOLOGICI
GRADAZIONE ALCOLICA: 14,5% Vol.
CONTENUTO DI SOLFITI: basso contenuto di solfiti, 50% 
del limite massimo.
VINIFICAZIONE: Le uve vengono raccolte a mano in cassette 
da 10-15 Kg e lavorate celermente per preservare le caratteristiche 
uniche del frutto, rispettando le origini territoriali. Dopo una delicata 
pigiatura le uve fermentano a contatto con le bucce per due settimane, 
a temperatura controllata e con delicati rimontaggi e follature. Alla 
svinatura, una parte del vino prosegue la fermentazione malolattica 
in barrique per un periodo di 6 mesi per poi essere assemblato 
nuovamente con la parte che affina in acciaio.
AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 4 mesi prima della 
commercializzazione. 
LONGEVITÀ DEL VINO: adatto all’evoluzione nel tempo.
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Sapido, robusto e intrigante. Un Grillo in purezza ottenuto da uve coltivate in regime 
di agricoltura biologica. Il risultato enologico esalta le migliori caratteristiche di 
questo vitigno. Le uve, dopo la raccolta manuale, ricevono una pressatura soffice e 
una successiva chiarificazione statica del mosto. La fermentazione avviene a 16°C; 
l’affinamento, per circa 4 mesi, in serbatoi di acciaio inox. L’attenta lavorazione, in tutte
le fasi di vinificazione, dona un vino incantevole, che esalta il suo grande bouquet 
agrumato con note di fiori di zagara.

DENOMINAZIONE: D.O.C. Sicilia.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Giallo paglierino acceso e scorrevole.

PROFUMO: Caratteristiche note pungenti di spezie, pepe bianco e salvia, 
con sentori di pesca gialla e melone bianco.

GUSTO: Sapido, intenso. Si delinea al palato un profilo fresco e robusto. 
Grandiosa acidità che esalta i profumi varietali.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTI: Aperitivi, crudi di pesce, crostacei, verdure bollite, risotti, pesce 
azzurro alla brace.
CALICE CONSIGLIATO: Tulipano.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10°C.

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: Trae origine dall’omonima cantina con sede a Vita, comune 
in provincia di Trapani. 
FORMATI: 75 cl.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura biologica.
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Grillo.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: Valle del Belìce. 
ALTITUDINE: 480 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: medio impasto gessoso.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera con potatura Guyot.

CEPPI/HA: 4.000.
RESA UVA Q.LI/HA: 80.
EPOCA VENDEMMIA: Fine agosto-seconda decade di 
settembre.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale.

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 12,5% Vol.
CONTENUTO DI SOLFITI: basso contenuto di solfiti, 50% 
del limite massimo.
VINIFICAZIONE: Pressatura soffice dell’uva, chiarificazione 
statica del mosto a bassa temperatura per 24 ore. La 
fermentazione avviene a 16°C, con lieviti selezionati. 
Affinamento in vasche in acciaio inox per 4 mesi circa.
AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 3 mesi prima della 
commercializzazione
LONGEVITÀ DEL VINO: 2 anni
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Virtuosità, autenticità, leggerezza. Un 100% Lucido biologico, di assoluto pregio 
ed eleganza, dal corpo pieno ed equilibrato con intense note di erbe aromatiche, 
rosmarino e salvia. Tali caratteristiche varietali rappresentano al meglio un vitigno 
autoctono siciliano dal grande carattere, coltivato solo su alta collina. Tra le etichette 
che più simboleggiano la specializzazione produttiva di Colomba Bianca, nonché il 
valore di piena tracciabilità tra vigneto e bottiglia, il Vitese Lucido è contraddistinto da 
un bouquet fresco e sapido di frutta a polpa bianca. La grande bevibilità da una prova 
di indiscutibile gradevolezza e finezza.

DENOMINAZIONE: D.O.C. Sicilia.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Giallo paglierino. Limpido e cristallino, mostra una scorrevole 
fluidità.

PROFUMO: Al palato emergono note di frutti gialla, albicocca e pesca con 
sentori speziati di erbe aromatiche come rosmarino e salvia. Emerge un 
leggero e intrigante aroma di agrumi.

GUSTO: Corpo morbido grazie al suo corredo aromatico fruttato e floreale. 
Vivace, fresco e possiede una fugace sapidità che bilancia perfettamente le 
note abboccate. Un vino diretto ed equilibrato.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTI: Si sposa perfettamente con primi e secondi a base di pesce. Bene 
anche con carni bianche e vellutate di verdure.
CALICE CONSIGLIATO: Calice di media grandezza con bocca piccola.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10°C

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: Trae origine dall’omonima cantina con sede a Vita, comune 
in provincia di Trapani. 
FORMATI: 75 cl.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura biologica.
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Lucido.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: Vita-Segesta.
ALTITUDINE: 400 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: medio impasto gessoso. 
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera con potatura Guyot.

CEPPI/HA: 4.000.
RESA UVA Q.LI/HA: 100.
EPOCA VENDEMMIA: Tra la prima e seconda decade di 
settembre.  
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale.

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 12,5% Vol.
CONTENUTO DI SOLFITI: basso contenuto di solfiti, 50% 
del limite massimo.
VINIFICAZIONE: Pressatura soffice e chiarificazione statica 
del mosto a 12° C per 24 ore. La fermentazione avviene a 
16° C con lieviti selezionati. L’affinamento avviene in vasche di 
acciaio per 5 mesi circa.
AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 3 mesi prima della 

commercializzazione.
LONGEVITÀ DEL VINO: 2 anni.
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Profumato, fresco, intrigante. Un bianco ottenuto da uve Zibibbo, uno dei vitigni autoc-
toni più identitari della Sicilia. Un vino rotondo e armonico, risultato di un pedoclima 
unico, in grado di esprimere a pieno il valore di tracciabilità varietale. Il Vitese Zibibbo 
è caratterizzato da un bouquet gradevole e fruttato di pesca bianca, albicocca e ananas 
con sentori morbidi di fiori d’arancio e gelsomino. La spiccata complessità aromatica e 
il finale lungo e persistente lo rendono un vino armonico e dal grande fascino.

DENOMINAZIONE: D.O.C. Sicilia.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Giallo paglierino, limpido.

PROFUMO: Un’iniziale e piacevole profumo agrumato di limone e cedro si 
unisce alla delicatezza dell’aroma fruttato di albicocca e ananas.

GUSTO: Al palato morbido e piacevole. L’equilibrio tra dolcezza e sapidità lo 
rendono un vino armonico e intrigante. Il finale è lungo e persistente.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTI: Ideale con torte salate, primi e secondi di pesce. Si sposa bene 
anche con antipasti salumi e formaggi poco stagionati.
CALICE CONSIGLIATO: Calice di media grandezza con bocca piccola.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10°C.

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: Trae origine dall’omonima cantina con sede a Vita, comune 
in provincia di Trapani. 
FORMATI: 75 cl.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura biologica.
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Zibibbo.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: Vita-Segesta.
ALTITUDINE: 400 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: medio impasto gessoso.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera con potatura Guyot.
CEPPI/HA: 3.000.
RESA UVA Q.LI/HA: 70.
EPOCA VENDEMMIA: Seconda metà di settembre.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale.  

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 12,5% Vol.
CONTENUTO DI SOLFITI: basso contenuto di solfiti, 50% 
del limite massimo.
VINIFICAZIONE: Dopo la pigiatura soffice e delicata delle 
uve (0,2 BAR), il mosto viene illimpidito per 24 ore a 12° C. Il 
mosto fermenta a bassa temperatura, così da esaltare gli aromi 
varietali.
AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 3 mesi prima della 
commercializzazione.
LONGEVITÀ DEL VINO: 2 anni.

VITESE
ZIBIBBO

ANNATA 2020
LUCA MARONI 
2022
93 punti

DWWA 
(Decanter World 
Wine Awards) 
2021
Medaglia di bronzo

20012023 20012023
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Fruttato, avvolgente e armonico. Lo Chardonnay Vitese è un vino complesso, nato 
dall’incontro tra un grande vitigno internazionale e il terroir siciliano. Un vino biologico 
di grande fedeltà espressiva. La vinificazione delle uve avviene in parziale riparo 
dall’aria; il mosto, ottenuto tramite pressatura soffice, viene decantato e chiarificato in 
modo naturale. La fermentazione avviene successivamente a temperatura controllata, 
per dieci giorni. I serbatoi di acciaio inox contribuiscono a preservare le perfette 
caratteristiche organolettiche della varietà. Il risultato è un vino dal grande bouquet 
aromatico, caratterizzato da incantevoli note di frutta a pasta gialla, ma anche mela 
verde e kiwi. La grande acidità ed eleganza confermano il potenziale di questo vino di 
gran classe.

DENOMINAZIONE: D.O.C. Sicilia.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Giallo verdolino, acceso e brillante.

PROFUMO: Soavi sentori di frutta fresca a pasta gialla, ma anche di mela 
verde e kiwi. Si scorgono inoltre note floreali di gelsomino e lavanda.

GUSTO: Al palato è avvolgente e delicato, dotato inoltre di un’ottima acidità, 
che esalta i suoi aromi olfattivi.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTI: ideale da accostare a risotti di verdure, asparagi al vapore, 
crostacei, primi e secondi di pesce.
CALICE CONSIGLIATO: Tulipano.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10°C.

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: Trae origine dall’omonima cantina con sede a Vita, comune 
in provincia di Trapani. 
FORMATI: 75 cl.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura biologica.
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Chardonnay.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: alta collina tra Vita e 
Segesta.
ALTITUDINE: 550 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: medio impasto gessoso.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera con potatura Guyot.
CEPPI/HA: 3.300.
RESA UVA Q.LI/HA: 90.
EPOCA VENDEMMIA: Terza decade di agosto.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale.  

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 13% Vol.
CONTENUTO DI SOLFITI: basso contenuto di solfiti, 50% 
del limite massimo.
VINIFICAZIONE: La vinificazione avviene in parziale riparo 
dall’aria; il mosto ottenuto da pressature soffici viene decantato 
e chiarificato in modo naturale. La fermentazione avviene a 
temperatura controllata (16°C) per dieci giorni in serbatoi di 
acciaio.

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 3 mesi prima della 
commercializzazione.
LONGEVITÀ DEL VINO: 2 anni.

VITESE
CHARDONNAY

20012023
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Vivacità, freschezza, armonia. Il Vitese Sauvignon Blanc è l’espressione autentica e 
identitaria di uno dei vitigni internazionali a bacca bianca più apprezzati e conosciuti 
al mondo. Suadente, delicato, questo Sauvignon Blanc in purezza è contraddistinto 
da un corredo aromatico ad intenso impatto olfattivo con sentori di zagara ed 
erbe aromatiche che gli conferiscono un carattere elegante e gentile. Un vino che 
ha un’espressione varietale di grande fascino, che si fa apprezzare per la notevole 
struttura e persistenza.

DENOMINAZIONE: D.O.C. Sicilia.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Giallo verdolino, limpido e brillante. L’intensità del colore è tenue.

PROFUMO: Un vino giovane dalla interessante complessità. Si susseguono 
sentori di frutta come pesca bianca e pera, con note di zagara ed erbe 
aromatiche.

GUSTO: Al palato è morbido e leggero. Si presenta secco con un’acidità 
appena accennata che si sposa perfettamente ai sentori di zagara e salvia, 
conferendo un grande equilibrio ad ogni sorso.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTI: Ideale per primi e secondi piatti a base di pesce, nonché verdure, 
minestre e ortaggi scottati.
CALICE CONSIGLIATO: Calice di media grandezza con bocca piccola.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10°C.

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: Trae origine dall’omonima cantina con sede a Vita, comune 
in provincia di Trapani. 
FORMATI: 75 cl.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura biologica.
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Sauvignon Blanc.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: Vita.
ALTITUDINE: 500 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: gessoso.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera con potatura Guyot.

CEPPI/HA: 4.000.
RESA UVA Q.LI/HA: 100.
EPOCA VENDEMMIA: Tra la prima e seconda decade di 
settembre.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale.  

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 12,5% Vol.
CONTENUTO DI SOLFITI: basso contenuto di solfiti, 50% 
del limite massimo.
VINIFICAZIONE: le uve vengono delicatamente diraspate e 
lasciate in macerazione per un breve periodo. Successivamente 
viene pressata in modo soffice ed il mosto ottenuto viene 
chiarificato tramite decantazione. Il mosto viene fermentato a 
basse temperature e successivamente affinato sui lieviti.

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 3 mesi prima della 
commercializzazione.
LONGEVITÀ DEL VINO: 2 anni.

VITESE
SAUVIGNON BLANC
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Leggiadro, sapido e minerale. Un rosé fine e delicato, 100% Nerello Mascalese, 
proveniente da uno dei vitigni a bacca rossa più identitari della Sicilia, da cui eredita 
le straordinarie sfumature varietali. Il risultato è un vino biologico intenso e dalle 
note opulenti che ne esaltano l’incontrastata unicità. Le uve raccolte a mano, sono 
vinificate in bianco con un breve contatto con le bucce in pressa soffice. Fresco e 
avvolgente, il Vitese Rosé è caratterizzato da un ampio ventaglio aromatico e da una 
struttura delicata. I marcati sentori fruttati, arricchiti da fragranze erbacee, speziate e 
floreali, si susseguono rendendo ogni bicchiere un’esperienza sensoriale intrigante e 
straordinariamente piacevole.

DENOMINAZIONE: D.O.C. Sicilia.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Rosa antico.

PROFUMO: Al naso fresco e delicato. Incantevoli aromi agrumati di Sicilia 
si mescolano a note floreali di gelsomino e fruttate di mela verde, melone e 
pesca gialla.

GUSTO: In bocca è fruttato, leggero, equilibrato. Si evidenziano al palato 
note di pesca bianca, sambuco e frutto della passione.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTI: Pietanze leggere e delicate. Si sposa bene con antipasti e secondi 
marinari. Bene anche con carni bianche e verdure bollite.
CALICE CONSIGLIATO: flûte a pancia larga.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10°C.

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: Trae origine dall’omonima cantina con sede a Vita, comune 
in provincia di Trapani. 
FORMATI: 75 cl.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura biologica.
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Nerello Mascalese.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: Tra Vita, Calatafimi e 
Segesta.
ALTITUDINE: 500/600 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: medio impasto calcareo.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera con potatura Guyot.
CEPPI/HA: 4.000.
RESA UVA Q.LI/HA: 100.
EPOCA VENDEMMIA: Terza settimana di agosto.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale.  

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 12% Vol.
CONTENUTO DI SOLFITI: basso contenuto di solfiti, 50% 
del limite massimo.
VINIFICAZIONE: Le uve vengono delicatamente diraspate e 
lasciate in macerazione per un breve periodo. Successivamente 
pressate in modo soffice ed il mosto ottenuto chiarificato 
tramite decantazione.
AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 3 mesi prima della 
commercializzazione

LONGEVITÀ DEL VINO: 2 anni

VITESE
ROSÉ

ANNATA 2020

GILBERT&GAILLARD 2020
Medaglia d’oroG

20012023
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Un Nero D’Avola in purezza, ottenuto da uve condotte in agricoltura biologica certificata. Forza 
espressiva e raffinatezza dei tannini sono gli elementi distintivi di questa grande varietà siciliana. 
Le uve raccolte a mano subiscono una macerazione prefermentativa a basse temperature, 
necessaria per l’estrazione dei tannini dolci e delle sostanze aromatiche che lo caratterizzano. La 
successiva fermentazione, a 26 °C, è costantemente monitorata per garantire l’ottenimento delle 
caratteristiche organolettiche che lo caratterizzano. Il Nero D’Avola Vitese è contraddistinto da 
un bouquet di note fruttate e di spezie con sentori floreali di rosa. Un vino che ha ottenuto molti 
riconoscimenti grazie alla sua gradevolezza e proverbiale eleganza.

DENOMINAZIONE: D.O.C. Sicilia.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE:  Rosso rubino cristallino e intenso.

PROFUMO: Si susseguono sentori fruttati di mora e ciliegia attorno alle quali 
compaiono sfumature di spezie e note floreali.

GUSTO: Secco e avvolgente, riempie il palato di note fruttate. Il tannino 
è morbido ed elegante. Il finale è lungo e armonico e conferma la grande 
struttura.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTI: Aperitivi, primi e secondi a base di carne, taglieri di salumi e 
formaggi semi-stagionati.
CALICE CONSIGLIATO: Ballon piccolo.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16-18 °C.

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: Trae origine dall’omonima cantina con sede a Vita, comune 
in provincia di Trapani. 
FORMATI: 75 cl.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura biologica.
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Nero d’Avola.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: Vita.
ALTITUDINE: 300-400 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: medio impasto gessoso.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera con potatura Guyot.

CEPPI/HA: 4.000.
RESA UVA Q.LI/HA: 70.
EPOCA VENDEMMIA: Tra la prima e la seconda decade di 
settembre.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale.  

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 14% Vol.
VINIFICAZIONE:  La raccolta avviene a mano in piccole 
casse da 20 kg tra fine agosto e i primi giorni di settembre. La 
macerazione delle bucce avviene a basse temperature per due 
giorni per l’estrazione di tannini dolci e delicati e del colore. La 
fermentazione alcolica avviene a 26° C per 12 giorni circa.
AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 4 mesi prima della 
commercializzazione.
LONGEVITÀ DEL VINO: 3 anni

VITESE
NERO D’AVOLA

G

ANNATA 2021
BIODIVINO 2022
Medaglia d'oro
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Corposo, fruttato e intenso. Si tratta di un Syrah in purezza, ottenuto da uve 
condotte in agricoltura biologica certificata. Un vitigno internazionale dal grande 
corredo aromatico che fa parte, ormai, della storia della Sicilia. Il terreno argilloso, 
conferisce al prodotto finale un corredo aromatico ampio e una struttura complessa. 
La fermentazione alcolica e successivamente quella malolattica, conferiscono al vino 
una adeguata piacevolezza e morbidezza. Il risultato finale è un vino distintivo per la 
complessità del bouquet e dalla grande persistenza al palato, fattori che confermano la 
sua maestosità ed eleganza.

DENOMINAZIONE: D.O.C. Sicilia.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE:  Rosso rubino velato con riflessi violacei.

PROFUMO: Intensi sentori di frutti di bosco e prugne, contornati da picchi 
di spezie come pepe nero.

GUSTO: si presenta con un corpo robusto e caldo, il tannino è morbido e 
avvolge magnificamente il palato. L’acidità esalta gli aromi e il finale è lungo e 
gradevole.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTI: Perfetto da gustare con aperitivi, taglieri di salumi, carni rosse e 
formaggi stagionati.
CALICE CONSIGLIATO: Borgogna
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16-18 °C

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: Trae origine dall’omonima cantina con sede a Vita, comune 
in provincia di Trapani. 
FORMATI: 75 cl
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale)

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura biologica.
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Syrah.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: altopiano tra Marsala e 
Salemi.
ALTITUDINE: 100-200 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: medio impasto argilloso.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera con potatura Guyot
CEPPI/HA: 4.000.
RESA UVA Q.LI/HA: 80.
EPOCA VENDEMMIA: metà settembre.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale.  

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 14% Vol.
VINIFICAZIONE:  Le uve sono raccolte a mano, diraspate 
delicatamente, e prima della fermentazione alcolica si svolge una 
macerazione prefermentativa a freddo. Dopo la fermentazione 
malolattica, il vino affina in vasche d'acciaio per 3 mesi.

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 4 mesi prima della 
commercializzazione.
LONGEVITÀ DEL VINO: 3 anni.

VITESE
SYRAH

20012023
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Armonico e delicato. Cabernet Sauvignon in purezza. I vigneti di questa varietà 
internazionale si sono adattati perfettamente nel nostro territorio, sfruttando le qualità 
pedoclimatiche ideali delle nostre colline. Le uve vengono raccolte al raggiungimento 
della perfetta maturazione fenolica. La fermentazione alcolica a contatto con le bucce 
si svolge per 12 giorni a 25-27°C. Il vino ottenuto compie la fermentazione malolattica. 
Queste operazioni conferiscono al vino grande morbidezza ed equilibrio conferendo 
al prodotto fascino e struttura.

DENOMINAZIONE: D.O.C. Sicilia.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Rosso porpora, intenso e impenetrabile.

PROFUMO: Si scorgono vellutate note fruttate di more e mirtilli, oltre a 
sentori di prugna e fichi rossi.

GUSTO: Morbido e vellutato, le note fruttate cullano piacevolmente il 
palato. Tannino elegante che fornisce grande fascino. La persistenza è lunga 
e piacevole.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTI: Accompagna sontuosamente carni rosse, pollame, coniglio, taglieri 
di salumi e formaggi semi stagionati.
CALICE CONSIGLIATO: Ballon grande.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16-18 °C.

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: Trae origine dall’omonima cantina con sede a Vita, comune 
in provincia di Trapani. 
FORMATI: 75 cl.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura biologica.
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Cabernet Sauvignon.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: Segesta.
ALTITUDINE: 250 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: medio impasto calcareo.
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera con potatura Guyot.

CEPPI/HA: 4.000.
RESA UVA Q.LI/HA: 80.
EPOCA VENDEMMIA: Vendemmia tardiva, matura intorno 
alla fine di settembre.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale.  

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 14% Vol.
VINIFICAZIONE: Raccolta delle uve a perfetta maturazione 
fenolica, diraspatura e fermentazione alcolica con le bucce per 
12 giorni a 26-27°C, successiva fermentazione malolattica con 
batteri selezionati.

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 4 mesi prima della 
commercializzazione.
LONGEVITÀ DEL VINO: 3 anni

VITESE 
CABERNET SAUVIGNON

ANNATA 2020
EMOZIONI DEL 
MONDO 2021
Medaglia d'oro

G
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Vibrante, sapido e mediterraneo. Questo Grillo in purezza rispetta a pieno le 
caratteristiche varietali di uno dei vitigni a bacca bianca più identitari della Sicilia 
occidentale, diffuso in particolare nell’aerale trapanese. Le uve raccolte sapientemente 
vengono lavorate in cantina con una pressatura soffice, la successiva fermentazione a 
temperatura controllata si protrae per circa dodici giorni. Piacevole e delicato: il Grillo 
Principe di Granatey è contraddistinto da eleganti sentori di frutta a polpa gialla che 
rendono ogni sorso un’esperienza memorabile.

DENOMINAZIONE: D.O.C. Sicilia.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Giallo paglierino, brillante e acceso.

PROFUMO: Al naso si percepiscono marcati sentori di frutta a pasta gialla e 
aromi floreali di gelsomino.

GUSTO: Equilibrato e leggero. Al palato i sapori fruttati si armonizzano grazie 
alla grandiosa sapidità.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTI: aperitivi, antipasti, pesce alla griglia, carni bianche.
CALICE CONSIGLIATO: Tulipano.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 10-12°C.

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: Il nome trae origine da una storia di fantasia basata su un 
principe che viveva nella zona del Granatello (Campobello di Mazara) durante il XIX 
secolo. 
FORMATI: 75 cl.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura biologica.
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Grillo.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: Collina, tra Salemi e 
Selinunte.
ALTITUDINE: 100-300 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: medio impasto argilloso.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera con potatura Guyot.
CEPPI/HA: 3300.
RESA UVA Q.LI/HA: 100.
EPOCA VENDEMMIA: Metà settembre.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale.

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 12,5% Vol.
CONTENUTO DI SOLFITI: basso contenuto di solfiti, 50% 
del limite massimo.
VINIFICAZIONE: Pressatura soffice e chiarificazione statica 
del mosto a 12° C per 24 ore. La fermentazione avviene a 
16°C. Affinamento in serbatoi di acciaio inox per cinque mesi 
circa.

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 3 mesi prima della 
commercializzazione.
LONGEVITÀ DEL VINO: 2 anni.

PRINCIPE DI GRANATEY
GRILLO

ANNATA 2019
SAKURA
Medaglia d'argento

ANNATA 2018
CONCORSO 
VENERE 
CALLIPIGIA
Medaglia d'oro

S
G

G
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Di carattere, profumato e pienamente fedele alle caratteristiche varietali di uno dei 
vitigni autoctoni che più simboleggiano la Sicilia occidentale, allevato su alta collina. I 
grappoli, dopo la raccolta, vengono pressati dolcemente, il mosto-fiore subisce poi 
una chiarifica statica. La successiva fermentazione avviene a 16°C e l’affinamento, 
in serbatoi di acciaio inox, dura tre mesi.  Elegante, armonico, il Lucido Principe di 
Granatay è caratterizzato da un bouquet floreale di gelsomino e zagara e sentori di 
frutta a polpa bianca. Un vino biologico dalla proverbiale finezza e versatilità che si 
adatta facilmente a qualsiasi genere di evento.

DENOMINAZIONE: I.G.P. Terre Siciliane.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Giallo paglierino brillante con riflessi verdolini.

PROFUMO: Al naso intenso. Sprigiona note di pesca bianca e melone che si 
uniscono a sentori di fiori di gelsomino e zagara.

GUSTO: Al palato è secco ed equilibrato. La grande sapidità esalta il bouquet 
aromatico, il finale è lungo e intenso.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTI: Antipasti, primi e secondi a base di pesce. Si sposa bene anche con 
carni bianche.
CALICE CONSIGLIATO: Tulipano.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 10-12°C.

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: Il nome trae origine da una storia di fantasia basata su un 
principe che viveva nella zona del Granatello (Campobello di Mazara) durante il XIX 
secolo 
FORMATI: 75 cl.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura biologica
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Lucido
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: Alta collina
ALTITUDINE: 300-500 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: Medio impasto argilloso.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera con potatura Guyot.
CEPPI/HA: 3.300.
RESA UVA Q.LI/HA: 100.
EPOCA VENDEMMIA: Seconda decade di settembre.  
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale.

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 12,5% Vol.
CONTENUTO DI SOLFITI: basso contenuto di solfiti, 50% 
del limite massimo.
VINIFICAZIONE: Pressatura soffice e chiarificazione statica 
del mosto a 12° C per 24 ore. La fermentazione avviene a 
16°C. Affinamento in serbatoi di acciaio inox per cinque mesi 
circa.

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 3 mesi prima della 
commercializzazione.
LONGEVITÀ DEL VINO: 2 anni.

PRINCIPE DI GRANATEY
LUCIDO
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Deciso, intenso e di carattere. Un Nero D’Avola in purezza che esalta le caratteristiche 
varietali del vitigno, raccontando la storia e la tradizione delle nostre colline. Le 
uve vengono raccolte manualmente al raggiungimento della piena maturazione. 
La fermentazione avviene a contatto con le bucce per due settimane, il successivo 
affinamento avviene poi in serbatoi di acciaio inox fino al momento dell’imbottigliamento. 
Autentico, identitario, Il Nero d’Avola Principe di Granatey è contraddistinto da 
incantevoli sentori di frutti di sottobosco arricchiti da note di spezie orientali. Un rosso 
dalla buona struttura e armonioso.

DENOMINAZIONE: I.G.P. Terre Siciliane.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Rosa antico.

PROFUMO: Possiede un bouquet di pompelmo rosa, frutta rossa e fiori di 
ciliegio.

GUSTO: Al palato è fine ed elegante, possiede un’ottima acidità e una buona 
persistenza.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTO: Antipasti, carni bianche, selvaggina, primi e secondi di pesce e 
crostacei.
CALICE CONSIGLIATO: Tulipano.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 10-12°C.

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: Il nome trae origine da una storia di fantasia basata su un 
principe che viveva nella zona del Granatello (Campobello di Mazara) durante il XIX 
secolo.
FORMATI: 75 cl.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura biologica.
VITIGNO UTILIZZATO: 100%  Nero d’Avola.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: alta collina, territorio di 
Campobello di Mazara.
ALTITUDINE: 300-500 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: Medio impasto argilloso.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera con potatura Guyot.
CEPPI/HA: 4.000.
RESA UVA Q.LI/HA: 100.
EPOCA VENDEMMIA: Prima e seconda decade di settembre.  
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale.

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 12,5% Vol.
VINIFICAZIONE: Le uve vengono pigiate e fatte macerare 
a contatto con le bucce a freddo direttamente in pressa per 
alcune ore, successivamente pressate delicatamente. Dopo una 
decantazione naturale la fermentazione alcoolica viene condotta 
in vasche di acciaio con temperatura controllata di 16° C.

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 3 mesi prima della 
commercializzazione.
LONGEVITÀ DEL VINO: 2 anni.

PRINCIPE DI GRANATEY
ROSÈ
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Deciso, intenso e di carattere. Un Nero D’Avola in purezza che esalta le caratteristiche 
varietali del vitigno, raccontando la storia e la tradizione delle nostre colline. Le 
uve vengono raccolte manualmente al raggiungimento della piena maturazione. 
La fermentazione avviene a contatto con le bucce per la durata di due settimane, 
il successivo affinamento avviene poi in serbatoi di acciaio inox fino al momento 
dell’imbottigliamento. Autentico, identitario, Il Nero d’Avola Principe di Granatey è 
contraddistinto da incantevoli sentori di frutti di sottobosco arricchiti da note di spezie 
orientali. Un rosso dalla buona struttura e armonioso.

DENOMINAZIONE: D.O.C. Sicilia.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Rosso rubino, acceso e impenetrabile.

PROFUMO: Al naso deciso e intenso. Si percepiscono incantevoli note di 
frutti rossi e amarena contornate dalla piacevole frivolezza delle spezie.

GUSTO: Al palato si presenta diretto e con una grande struttura. Levigato 
il tannino che risulta morbido e piacevole, accompagnando egregiamente le 
note fruttate.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTI: Ideale per aperitivi, taglieri di salumi e formaggi. Si sposa bene 
anche con la carne.
CALICE CONSIGLIATO: Tulipano.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18°C.

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: Il nome trae origine da una storia di fantasia basata su un 
principe che viveva nella zona del Granatello (Campobello di Mazara) durante il XIX 
secolo. 
FORMATI: 75 cl.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura biologica.
VITIGNO UTILIZZATO: 100%  Nero d’Avola.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: alta pianura, territorio di 
Campobello di Mazara.
ALTITUDINE: 150-350 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: Medio impasto argilloso.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera con potatura Guyot.
CEPPI/HA: 4.000.
RESA UVA Q.LI/HA: 90.
EPOCA VENDEMMIA: Seconda decade di settembre.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale.  

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 14% Vol.
VINIFICAZIONE: Le uve vengono monitorate e raccolte 
solamente ad un perfetto grado di maturazione; delicatamente 
pigiate e fermentate a contatto con le bucce per due settimane 
alla temperatura controllata di 26-28°C. Successivamente 
il vino affina e matura in vasche di acciaio fino al momento 
dell’imbottigliamento.

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 3 mesi prima della 
commercializzazione.
LONGEVITÀ DEL VINO: 2-3 anni.

PRINCIPE DI GRANATEY
NERO D’AVOLA
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Fruttato, speziato e corposo. Un Syrah in purezza che rappresenta in modo autentico 
la Sicilia. La sua persistenza e la sua eleganza al palato sono il frutto di una lavorazione 
attenta, che salvaguarda la materia prima, lasciando esprimere i caratteri aromatici 
della varietà. Dopo la raccolta manuale le uve vengono diraspate delicatamente, prima 
di affrontare la macerazione, necessaria a conferire al vino il suo colore rosso rubino 
acceso. La successiva fermentazione, costantemente controllata, dona a questo vino 
le sue caratteristiche organolettiche e il suo bouquet aromatico. La decisa eleganza e 
leggiadria che lo contraddistinguono confermano la sua versatilità e il suo fascino.

DENOMINAZIONE: I.G.P. Terre Siciliane.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE:  Rosso rubino, intenso e scorrevole.

PROFUMO: Piacevoli note di frutti di bosco, fragoline e more, si uniscono a 
profumi speziati di pepe nero e rosmarino.

GUSTO: Si presenta con un corpo robusto, possiede piacevoli note abboccate 
che si sposano alla perfezione con l’astringenza del tannino. Ottima sapidità 
che esalta le note fruttate.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTO: Taglieri di salumi, formaggi semi-stagionati, primi e secondi a base 
di carne.
CALICE CONSIGLIATO: Ballon piccolo.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16-18 °C.

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: Il nome trae origine da una storia di fantasia basata su un 
principe che viveva nella zona del Granatello (Campobello di Mazara) durante il XIX 
secolo. 
FORMATI: 75 cl.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura biologica.
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Syrah.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: alta collina, territorio di 
Campobello di Mazara.
ALTITUDINE: 300 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: Medio impasto argilloso.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera con potatura Guyot.
CEPPI/HA: 4.000.
RESA UVA Q.LI/HA: 80.
EPOCA VENDEMMIA: metà settembre.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale.  

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 14% Vol.
VINIFICAZIONE: Le uve sono raccolte a mano e diraspate 
delicatamente prima della macerazione pellicolare delle bucce. 
Dopo la fermentazione malolattica, il vino affina in serbatoi di 
acciaio per 4 mesi.

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 3 mesi prima della 
commercializzazione.
LONGEVITÀ DEL VINO: 3 anni.

PRINCIPE DI GRANATEY
SYRAH
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595 SPUMANTE METODO CLASSICO
CHARDONNAY MILLESIMATO

Minerale, brioso, identitario. Questo metodo classico brut di Chardonnay in purezza, 
rappresenta in maniera autentica e identitaria il vitigno internazionale che da sempre è 
accostato alle grandi bollicine. Avvolgente e fragrante, lo Chardonnay 595 è caratterizzato 
da un’incantevole finezza di perlage. La pressatura soffice e progressiva dell’uva intera, 
come nella tradizione dello Champagne, garantisce il rispetto dei profumi e dell’acidità 
del mosto. Successivamente l’aggiunta di liqueur de tirage avvia la rifermentazione, che 
continua con un affinamento sui lieviti di almeno 36 mesi. L’elegante corredo aromatico 
di gelsomino, tiglio e acacia con sentori di vaniglia e crosta di pane caldo culla il palato in 
un’esperienza sensoriale che, ad ogni sorso, diventa sempre più appassionante.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Giallo paglierino con riflessi verdolini

PROFUMO: Incantevoli sentori di crosta di pane caldo si uniscono ad aromi 
di crema e vaniglia.

PERLAGE: Fine e persistente.

GUSTO: In bocca ritornano le essenze percepite al naso. Sapido e minerale, 
esprime grande persistenza nel finale. Uno spumante dal grande equilibrio.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTI: Ideale come aperitivo, ottimo con primi e secondi piatti a base di 
pesce. Bene anche con verdure di stagione e piatti tipicamente mediterranei.
CALICE CONSIGLIATO: flûte a pancia larga.
TEMPERATURA DI SERVIZIO:  6-8° C.

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME:  richiama l’altitudine dei vigneti originari.
PRODUZIONE ANNUA: 10.000 bottiglie.
FORMATI: 75 cl.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (orizzontale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura sostenibile/integrata. 
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Chardonnay.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: Tra Vita e Salemi.
ALTITUDINE: 500-600 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: calcareo-gessoso.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Guyot.
CEPPI/HA: 4.000.
RESA UVA Q.LI/HA: 9.
EPOCA VENDEMMIALE: seconda settimana di agosto.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale, in cassette da 10-15 kg.  

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 11,5% Vol.
CONCENTRAZIONE DI SOLFITI: basso contenuto in solfiti, 
40% del limite massimo.
SPUMANTIZZAZIONE: Le uve di Chardonnay sono raccolte 
a mano e sapientemente lavorate. La pressatura avviene in 
maniera soffice e progressiva estraendo dagli acini soltanto la 
frazione di mosto più qualitativa. La prima fase del processo si 
sviluppa attraverso l’assemblaggio dei vini base ottenendo così la 
cuvée definitiva. Con l’aggiunta della liqueur de tirage si dà avvio 
alla rifermentazione e al contemporaneo imbottigliamento nelle 
tradizionali champagnotte sigillate con tappo a corona. Durante 

questo periodo avviene la presa di spuma. La rifermentazione in 
bottiglia dura 30 giorni e avviene a 14° C, mentre la permanenza 
sui lieviti è di almeno 24/36 mesi. Al momento della sboccatura, 
si procede con l’aggiunta della liquer de expèdition ed infine 
tappato e confezionato.
AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 36/40 mesi.
LONGEVITÀ DEL VINO: 3 anni dall’anno della sboccatura.
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595 SPUMANTE METODO CLASSICO
NERO D’AVOLA ROSÉ MILLESIMATO

Morbido, avvolgente, equilibrato. Un metodo classico brut rosé fine e persistente, 
Nero D’Avola in purezza, che esprime gli odori e gli aromi delle colline siciliane, 
rispecchiando a pieno il territorio d’origine. Tra le cuvée più apprezzate di Colomba 
Bianca, nasce da una selezione di vigneti particolarmente vocati alla produzione di 
uve a base spumante. Nobile e delicato, il Rosé 595 è caratterizzato da un perlage 
suadente e setoso che introduce a profumi caldi e sontuosi di frutti rossi e a sentori 
di lievito e brioches.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Rosa antico, brillante.

PROFUMO: Incantevoli aromi fruttati di lamponi, fragola e ciliegia si uniscono 
a sentori di frutti secchi e lieviti.

PERLAGE: Fine e persistente.

GUSTO: Corpo strutturato, fresco e leggermente sapido. Piacevole e 
speziato, esprime una buona persistenza nel finale.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTI: Ideale per antipasti e aperitivi di pesce, selvaggina e carni bianche.
CALICE CONSIGLIATO: flûte a pancia larga.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 6-8 °C.

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: Richiama l’altitudine dei vigneti originari.
PRODUZIONE ANNUA: 10.000 bottiglie.
FORMATI: 75 cl.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (orizzontale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: agricoltura sostenibile/integrata.
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Nero d’Avola.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: Tra Vita e Salemi.
ALTITUDINE: 500-600 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: calcareo-gessoso.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Guyot.
CEPPI/HA: 4.000.
RESA UVA Q.LI/HA: 10.
EPOCA VENDEMMIALE: terza settimana di agosto.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale, in cassette da 10-15 kg.

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 11,5% Vol.
CONCENTRAZIONE DI SOLFITI: basso contenuto in solfiti, 
40% del limite massimo.
SPUMANTIZZAZIONE: Le uve di Nero sono raccolte a mano 
e sapientemente lavorate. La pressatura avviene in maniera 
soffice e progressiva estraendo dagli acini soltanto la frazione 
di mosto più qualitativa. La prima fase del processo si sviluppa 
attraverso l’assemblaggio dei vini base ottenendo così la cuvée 
definitiva. Con l’aggiunta della liqueur de tirage si dà avvio alla 
rifermentazione e al contemporaneo imbottigliamento nelle 
tradizionali champagnotte sigillate con tappo a corona. Durante 
questo periodo avviene la presa di spuma. La rifermentazione in 
bottiglia dura 30 giorni e avviene a 14° C, mentre la permanenza 
sui lieviti è di almeno 24/36 mesi. Al momento della sboccatura, 

si procede con l’aggiunta della liquer de expèdition ed infine 
tappato e confezionato.
AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 36/40 mesi.
LONGEVITÀ DEL VINO: 3 anni dall’anno della sboccatura.
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Sapido, fragrante, equilibrato. Uno spumante brut di Nerello Mascalese in purezza, tra i 
vitigni a bacca rossa più identitari della Sicilia. Leggiadro, di buon tannino, il Lavì Brut Blanc 
de Noir è caratterizzo da un perlage di incantevole delicatezza ed eleganza. I marcati 
sentori di frutta a pasta bianca e fiori di ciliegio rievocano le caratteristiche di un vino 
spumante dal grande corredo aromatico, in grado di conquistare i palati più esigenti.

DENOMINAZIONE: I.G.P. Terre Siciliane.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Giallo paglierino con riflessi verdolini.

PROFUMO: Al naso fine ed elegante. Sentori di rosa e violetta selvatica sono 
contornate da note fruttate di mirtilli, mela verde e fiori di ciliegio.

PERLAGE: Fine e persistente.

GUSTO:  Armonico e vivace.  La grande sapidità ne esalta il bouquet che 
risulta fresco e leggero.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTI: Primi piatti a base di pesce. Si sposa bene con formaggi freschi, poco 
stagionati.
CALICE CONSIGLIATO: mezza-flûte.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10 °C.

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME:  Un nome di fantasia che celebra in maniera autentica e identitaria 
il comune di Vita, esaltando il profondo legame con il culto ultrasecolare della vite.
PRODUZIONE ANNUA: 20.000 bottiglie.
FORMATI: 75 cl.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: Agricoltura biologica.
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Nerello Mascalese.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI:  Valle del Belìce.
ALTITUDINE: 300-500 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: medio impasto, calcareo-gessoso.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Guyot.
CEPPI/HA: 3.300.
RESA UVA Q.LI/HA: 80.
EPOCA VENDEMMIALE: Terza settimana di agosto.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale, in cassette da 10-15 kg.

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 11% Vol.
CONCENTRAZIONE DI SOLFITI: basso contenuto in solfiti, 
40% del limite massimo.
SPUMANTIZZAZIONE: I vini che compongono la Cuvée sono 
rifermentati con il tradizionale metodo Martinotti o Charmat. Il 
processo di rifermentazione avviene in autoclave e alla temperatura 
controllata 16 °C per 15 giorni, con ulteriore permanenza sui lieviti 
favorita da frequenti Batonnage. Successivamente il vino viene 
filtrato e imbottigliato. La caratteristica di questo metodo è che tutte 
le fasi che seguono la rifermentazione - compreso l’imbottigliamento 
- avvengono in condizioni isobariche.

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 2 mesi prima della 
commercializzazione.
LONGEVITÀ DEL VINO: 2 anni.

LAVÌ SPUMANTE BLANC DE NOIR
NERELLO MASCALESE

G
BERLINER WINE 
TROPHY 2022
DEGUSTAZIONE 
INVERNALE
Medaglia d'oro
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Secco, fruttato ed elegante. Spumante brut ottenuto da uve 100% Chardonnay. L’attenta 
selezione dei vigneti migliori e la perfetta condizione pedoclimatica delle colline della 
Valle del Belìce, danno vita a questo spumante delicato e dal grande carattere siciliano. 
L’escursione termica tra notte e giorno tipica di queste altitudini consente alle uve di 
ottenere una composizione aromatica ideale per l’ottenimento di basi spumante di alta 
qualità. Il Lavì spumante Chardonnay è l’espressione autentica di un bouquet di frutta 
a polpa bianca con suadenti note di fiori bianchi. Freschezza importante che dona un 
surplus di eleganza. 

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Giallo paglierino, limpido e brillante.

PROFUMO: Si scorgono piacevoli note di frutta gialla e spezie con incantevoli 
sentori di timo e salvia.

PERLAGE: Fine e persistente.

GUSTO: Secco e sapido. Inoltre la grande acidità e persistenza esalta gli aromi 
notati nell’esame olfatti.

COME DEGUSTARLO
ABBINAMENTI: Aperitivi, crudités di pesce, crostacei, formaggi freschi.
CALICE CONSIGLIATO: mezza-flûte.
TEMPERATURA DI SERVIZIO:  6-8 °C.

SUL MERCATO
ORIGINE DEL NOME:  Un nome di fantasia che celebra in maniera autentica e identitaria 
il comune di Vita, esaltando il profondo legame con il culto ultrasecolare della vite.
PRODUZIONE ANNUA: 20.000 bottiglie.
FORMATI: 75 cl, 1,5 L (Magnum).
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI
TIPO DI VITICOLTURA: Agricoltura biologica. 
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Chardonnay.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: Colline tra Vita, Segesta e 
Calatafimi.
ALTITUDINE: 500/600 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: medio impasto, calcareo-gessoso.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Guyot.
CEPPI/HA: 4.000.
RESA UVA Q.LI/HA: 80.
EPOCA VENDEMMIALE: fine di agosto.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale, in cassette da 10-15 kg.  

DATI ENOLOGICI
GRADAZIONE ALCOLICA: 11% Vol.
CONCENTRAZIONE DI SOLFITI: basso contenuto in solfiti, 
40% del limite massimo.
VINIFICAZIONE: Pressatura soffice delle uve. Fermentazione 
e affinamento in piccoli serbatoi a temperatura controllata. La 
rifermentazione avviene utilizzando il metodo Marinotti per 10 giorni 
circa a bassa temperatura al fine di garantire fragranza ed eleganza.

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 2 mesi prima della 
commercializzazione
LONGEVITÀ DEL VINO: 2 anni

LAVÌ SPUMANTE BRUT NATURE
CHARDONNAY

GILBERT&GAILLARD 
2020
Medaglia d'oro

G
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LAVÌ SPUMANTE BRUT NATURE
CHARDONNAY

Eleganza, freschezza, armonia. Uno spumante Extra Dry, prodotto da uve Grillo, uno 
dei vitigni simbolo della tradizione enologica siciliana, in perfetta simbiosi con il territorio 
da cui trae origine. Tra le etichette di punta di Colomba Bianca, questa cuvèe nasce in 
purezza da uve raccolte manualmente e spumantizzate secondo il metodo Charmat. 
Sapido, equilibrato, il Lavì Grillo è caratterizzato da un perlage fine e persistente. Le 
intense note floreali e l’ampio ventaglio aromatico lo rendono adatto per occasioni 
gioviali e di festa.

DENOMINAZIONE: D.O.C. Sicilia.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Giallo paglierino.

PROFUMO: Intenso e fresco. Al naso risaltano incantevoli note di frutta gialla 
e floreali di gelsomino e sambuco.

PERLAGE: Fine e persistente.

GUSTO: In bocca ritornano le essenze percepite al naso. Sapido e minerale, 
emergono piacevoli note fruttate di melone bianco e agrumi misti a sentori di 
sambuco, salvia e gelsomino.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTI: Primi e secondi piatti a base di pesce. Si sposa bene con vellutate di 
verdure e carni bianche.
CALICE CONSIGLIATO: mezza-flûte.
TEMPERATURA DI SERVIZIO:  6-8° C.

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME:  Un nome di fantasia che celebra in maniera autentica e identitaria 
il comune di Vita, esaltando il profondo legame con il culto ultrasecolare della vite.
PRODUZIONE ANNUA: 80.000 bottiglie.
FORMATI: 75 cl, 1,5 L (Magnum).
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: Agricoltura biologica. 
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Grillo.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI:  Tra Vita e Salemi.
ALTITUDINE: 500-600 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: medio impasto, calcareo-gessoso.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Guyot.
CEPPI/HA: 4.000.
RESA UVA Q.LI/HA: 60.
EPOCA VENDEMMIALE: Prima settimana di settembre.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale, in cassette da 10-15 kg.

DATI ENOLOGICI
GRADAZIONE ALCOLICA: 11% Vol.
CONCENTRAZIONE DI SOLFITI: basso contenuto in solfiti, 
40% del limite massimo.
SPUMANTIZZAZIONE: I vini che compongono lo spumante 
Lavì Grillo sono stati prodotti dall’accurata selezione di uve raccolte 
a mano e vinificate a bassa temperatura. Il successivo processo di 
spumantizzazione, secondo il tradizionale metodo Charmat, avviene 
in autoclave e a temperatura controllata a 16° C per 15 giorni con 
una permanenza sui lieviti favorita da frequenti Batonnage. In una 
fase successiva il vino viene filtrato e imbottigliato. La caratteristica 
di questo metodo è che tutte le fasi che seguono la rifermentazione, 
compreso l’imbottigliamento, avvengono in condizioni isobariche.

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 2 mesi prima della 
commercializzazione.
LONGEVITÀ DEL VINO: 2 anni.

LAVÌ SPUMANTE EXTRA DRY
GRILLO

VINITASTE 
BY MONDE 
SELECTION 2022
Medaglia d'oro

EFFERVESCENT 
DU MONDE
Medaglia d'oro

MONDE 
SELECTION 2022
Medaglia d'oro

BERLINER WINE 
TROPHY 2022
DEGUSTAZIONE 
INVERNALE
Medaglia d'oro

G G

G G
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Fruttato, floreale ed elegante. Uno spumante Demi Sec ottenuto da uve Zibibbo, dalla 
spiccata piacevolezza olfattiva, che esalta l’anima autentica di questo vitigno autoctono. 
Questa cuvèe nasce da uve raccolte manualmente e spumantizzate secondo il metodo 
Charmat. Sapido, equilibrato, il Lavì Zibibbo è caratterizzato da un perlage fine e 
persistente. Le intense note floreali e l’ampio ventaglio aromatico lo rendono adatto 
per occasioni gioviali e di festa. Uno spumante caratterizzato da un bouquet gradevole 
e fruttato di pesca bianca, albicocca e ananas con sentori morbidi di fiori d’arancio e 
gelsomino. La spiccata complessità aromatica e il finale lungo e persistente lo rendono un 
vino armonico e dal grande fascino.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Giallo paglierino, limpido.

PROFUMO: Un’iniziale e piacevole profumo agrumato di limone e cedro si 
unisce alla delicatezza cristallina dell’aroma fruttato di albicocca e ananas.

GUSTO: Al palato morbido e piacevole. L’equilibrio tra dolcezza e sapidità lo 
rende un vino armonico e intrigante. Il finale è lungo e persistente.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTI: Ideale con torte salate, primi e secondi di pesce. Si sposa bene 
anche con dolci di cioccolato.
CALICE CONSIGLIATO: Calice di media grandezza con bocca piccola.
TEMPERATURA DI SERVIZIO:  8-10 °C.

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME:  Trae origine dall’omonima cantina con sede a Vita, comune in 
provincia di Trapani.
PRODUZIONE ANNUA: 35.000 bottiglie.
FORMATI: 75 cl.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: Agricoltura biologica. 
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Zibibbo.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI:  Vita-Segesta.
ALTITUDINE: 400 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: medio impasto gessoso.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera con potatura a Guyot
CEPPI/HA: 3.000.
RESA UVA Q.LI/HA: 70.
EPOCA VENDEMMIALE: Seconda metà di settembre.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale, in cassette da 10-15 kg.

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 11,5% Vol.
CONCENTRAZIONE DI SOLFITI: basso contenuto in solfiti, 
40% del limite massimo.
SPUMANTIZZAZIONE: Le uve sono raccolte a fine agosto. 
Dopo la pigiatura soffice e delicata delle uve (0,2 BAR), il mosto 
viene illimpidito per 24 ore a 12° C. Il mosto fermenta a bassa 
temperatura, così da esaltare gli aromi varietali. La spumantizzazione 
viene svolta con il metodo charmat.

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 3 mesi prima della 
commercializzazione.
LONGEVITÀ DEL VINO: 2 anni.

LAVÌ SPUMANTE DEMI SEC
ZIBIBBO
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LAVÌ SPUMANTE DEMI SEC
ZIBIBBO

Avvolgente, fruttato, armonico. Uno spumante 100% Nero d’Avola; un Extra Dry 
che valorizza l’espressione autentica di questo vitigno principe della Sicilia. Tra le 
etichette di pregio di Colomba Bianca, questa cuvèe nasce in purezza da uve vocate 
alla spumantizzazione secondo il tradizionale metodo Martinotti o Charmat. Sapido, 
delicato, il Lavì Rosé rispecchia a pieno il territorio d’origine con ottimi livelli qualitativi 
e una lunga e tenace persistenza. Il bouquet floreale e le intense note aromatiche 
danno prova di estremo fascino e versatilità. 

DENOMINAZIONE: D.O.C. Sicilia.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Rosa porpora, limpido e brillante.

PROFUMO: Intenso, penetrante. Al naso si percepiscono le incantevoli note 
fruttate di fragoline e lamponi.

PERLAGE: Fine e persistente.

GUSTO: In bocca ritornano gli aromi percepiti al naso. La grandiosa sapidità che 

lo contraddistingue ne esalta il corredo aromatico: fresco e leggero.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTI: Primi e secondi a base di pesce. Ideale anche con aperitivi e antipasti 
di formaggi freschi.
CALICE CONSIGLIATO: mezza-flûte.
TEMPERATURA DI SERVIZIO:  6-8 °C.

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME:  Un nome di fantasia che celebra in maniera autentica e identitaria 
il comune di Vita, esaltando il profondo legame con il culto ultrasecolare della vite.
PRODUZIONE ANNUA: 20.000 bottiglie.
FORMATI: 75 cl.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: Agricoltura biologica.
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Nero d’Avola.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: Tra Vita e Salemi.
ALTITUDINE: 500-600 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: medio impasto, calcareo-gessoso.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Guyot.
CEPPI/HA: 4.000.
RESA UVA Q.LI/HA: 60.
EPOCA VENDEMMIALE: Terza settimana di agosto.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale, in cassette da 10-15 kg.

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 11% Vol.
VINIFICAZIONE: Le uve di Nero D’Avola destinate alla Cuvèe 
Lavì sono lavorate con la massima attenzione, così da produrre basi 
spumante che verranno lavorate secondo il tradizionale metodo 
Martinotti o Charmat. In questo metodo la rifermentazione 
avviene in autoclave a temperatura controllata a 16° per 30 giorni 
con una permanenza sui lieviti favorita da frequenti Batonnage. 
Successivamente il vino viene filtrato e imbottigliato. La caratteristica 
di questo metodo è che tutte le fasi che seguono la rifermentazione, 
compreso l’imbottigliamento, avvengono in condizioni isobariche.

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 2 mesi prima della 
commercializzazione.
LONGEVITÀ DEL VINO: 2 anni.

LAVÌ SPUMANTE EXTRA DRY
NERO D’AVOLA ROSÉ
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MOUR VINO FRIZZANTE 
LUCIDO

Vivace e aromatico. Il Mour è un vino frizzante biologico ottenuto da uve 
100% Lucido. Le uve, raccolte manualmente, vengono pressate a 0,5 Bar 
così da estrarre il mosto più aromatico, adatto alla produzione di un vino 
frizzante. La fermentazione si effettua a 16°C per 3 settimane. L’aff inamento 
avviene in autoclave secondo il metodo Martinotti. Il bouquet aromatico che 
lo contraddistingue è caratterizzato da soavi note agrumate di cedro e lime, 
con sfumature fruttate e f loreali. La grande armonia ed equilibrio nei sapori 
confermano l’eleganza e la raff inatezza di questo vino.

DENOMINAZIONE: I.G.P. Terre Siciliane.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Giallo paglierino con riflessi verdolino, acceso e brillante.

PROFUMO: Incantevoli note fruttate e agrumate contornate da sentori 
floreali di gelsomino.

GUSTO: Al palato colpisce l’allegra parte frizzante che esalta i sentori olfattivi. 
È vivace, sapido e con un’ottima acidità.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTO: Antipasti, salumi e formaggi freschi, primi e secondi di pesce, ma 
anche con pizza.
CALICE: Tulipano.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10 °C.

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: Nome evocativo che ricorda le parole amour e glamour.
PRODUZIONE ANNUA: 10.000 bottiglie.
FORMATI: 75 cl.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: Agricoltura biologica.
VITIGNO UTILIZZATO: 100% Lucido.
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: Alta collina tra Salemi e 
Calatafimi Segesta.
ALTITUDINE: 400-600 m.s.l.m.
TIPO DI SUOLO: medio impasto con presenza di gesso.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera con potatura Guyot.
CEPPI/HA: 4.000.
RESA UVA Q.LI/HA: 100.
EPOCA VENDEMMIALE: prima e seconda decade di 
settembre.
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale.

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 11% Vol.
CONCENTRAZIONE DI SOLFITI: basso contenuto in solfiti, 
40% del limite massimo.
VINIFICAZIONE: Uve raccolte rigorosamente a mano, 
pressatura soffice fino a 0,5 bar e chiarificazione statica del mosto 
a 12° C per 24 ore. La fermentazione avviene a 16°C per tre 
settimane. Affinamento in serbatoi di acciaio inox fino al tiraggio 
della base che avviene in autoclave secondo il metodo Martinotti.

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 2 mesi.
LONGEVITÀ DEL VINO: 2 anni.
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LÈGADI VINO LIQUOROSO
ZIBIBBO

DENOMINAZIONE: I.G.P. Terre Siciliane.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Giallo paglierino chiaro, con riflessi dorati.

PROFUMO:  Al naso intenso. Si percepiscono distintamente sentori di frutta 
a pasta gialla, fichi e sfumature di zagara d’arancio e spezie dolci.

GUSTO: La beva è piacevole, fine ed elegante.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTO: Si abbina a tutta le specialità dolciarie siciliane sia secche che 
cremose come cannoli e cassate.
CALICE: tulipano piccolo.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 12-15°C.

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: Il nome richiama le Isole Egadi, poste di fronte alla costa di 
Trapani.
FORMATI: 75 cl con tappo a fungo. 
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 16,5% Vol.
VINIFICAZIONE: Pressatura soffice e macerazione di 6-8 ore 
con successiva fermentazione a temperatura controllata. Viene, 
infine, aggiunto alcol neutro.

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 6 mesi prima della 
commercializzazione.
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LÈGADI VINO LIQUOROSO
MALVASIA

DENOMINAZIONE: I.G.P. Terre Siciliane.

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE:  Ramato, con riflessi dorati.

PROFUMO: Profondo, avvolgente. Si percepiscono delicati sentori agrumati 
e note dolcemente aromatiche di mandorla e miele.

GUSTO: Al palato morbido, equilibrato. Di buon corpo e leggermente 
minerale.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTO: Si sposa bene con fine pasto da forno ma anche con la pasticceria 
secca.
CALICE: tulipano piccolo.
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 12-15°C.

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: Il nome richiama le Isole Egadi, poste di fronte alla costa di 
Trapani.
FORMATI: 75 cl con tappo a fungo.
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale).

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 16,5% Vol.
VINIFICAZIONE: Le uve surmature, raccolte a mano verso la metà 
di settembre e pressate delicatamente, vengono macerate per circa 
6-8 ore con successiva fermentazione a temperatura controllata. 
Dopo l’aggiunta di alcol neutro si procede, infine, ad un processo di 
affinamento di sei mesi prima della sua commercializzazione.

AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA: 6 mesi prima della 
commercializzazione.
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595
GRAPPA

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Dorato, con riflessi ambrati.

PROFUMO: Al naso si percepiscono intense note fruttate che ben si sposano 
a delicati sentori di miele e vaniglia.

GUSTO: Elegante e armonico. In bocca ritornano le affascinanti persistenze e 
gli aromi espressi nel bouquet.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTO: Pasticceria secca, dolci di mandorla, cioccolato fondente.
CALICE: Bicchiere compatto di cristallo di piccole o medie dimensioni
TEMPERATURA DI SERVIZIO: 9/12 °C

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: Richiama l’altitudine dei vigneti originari
FORMATI: 50 cl
CONFEZIONI: Cartoni da 6 bottiglie (verticale)

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 40 % Vol.
METODO DI DISTILLAZIONE: Distillata in corrente di vapore 
con alambicco continuo. Il procedimento comporta una prima 
disalcolazione ed una successiva rettificazione della flemma 
ottenuta.

INVECCHIAMENTO: In legno di rovere per almeno 18 mesi.
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QUARANTANNI 
RISERVA

CONFEZIONI SPECIALI

595 SPUMANTE
METODO CLASSICO

CASSETTA LEGNO
 GRANDI FORMATI

Contiene una bottiglia 
Quarantanni Rosso Riserva

• Magnum 1,5 L 
COD. A99QUA1520

• Jéroboam 3 L 
COD. A99QUA3020

• Mathusalem 6 L 
COD. A99QUA6020

• Salmanazar 9 L 
COD. A99QUA9020

ASTUCCI IN CARTONE
• 595 BLANC DE BLANCS  

COD. A01595ASTCHA

• 595 ROSÉ  
COD. A01595ASTROS

CASSETTA LEGNO 6 BOTTIGLIE
Contiene 6 bottiglie da 0,75 L
• Quarantanni Riserva Rosso 

COD. A9901CTQUROS20

CARA TERRA
ASTUCCIO IN CARTONE

Contiene 2 bottiglie
Cara Terra da 0,75 lt 

• Cara Terra Bianco 
COD. A99CATEBIANCO2BT 

• Cara Terra Rosso 
COD. A99CATEROSSO2BT
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• Cara Terra Bianco 
COD. A99CATEBIANCO2BT 

RESILIENCE
VIGNA VECCHIA

CASSETTA LEGNO MAGNUM 
Contiene una bottiglia Resilience da 1,5 L
• Perricone 

COD. A9921LGRESPER

• Nero d’Avola 
COD. A9921GRESNDA

ASTUCCIO MAGNUM
Astuccio in cartone

da una bottiglia da 1,5 L
• Lavì Grillo 

COD. A9919CTLVGRI

• Lavì Chardonnay 
Brut Nature 
COD. A9901CTLVCHA

ASTUCCI IN CARTONE
• Lègadi Malvasia
     COD. A9901CTLEMA     COD. A9901CTLEMA
• Lègadi Zibibbo
     COD. A9901CRLEZI

LAVÌ SPUMANTE
METODO CHARMAT

CASSETTA LEGNO DA 5 
BOTTIGLIE 

Contiene 5 bottiglie Assortite 
Linea Resilience da 0,75 L

COD. A9905LGRES21

LÈGADI
VINI LIQUOROSI
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IMPEGNO VERSO
LA CURA DELL'AMBIENTE 
E LA SALVAGUARDIA DEL 

TERRITORIO

La sostenibilità è parte integrante della filosofia di 
Colomba Bianca questa mission viene confermata 
da due nuove certificazioni Viva e SOStain Sicilia. Si 
tratta di due programmi di sostenibilità riconosciuti a 
livello nazionale e internazionale.

La certificazione SOStain Sicilia abbraccia dieci mi-
nimi requisiti volti al rispetto dell’ambiente e della 
terra: dalla misurazione della water footprint e del-
la carbon footprint al controllo del peso della botti-
glia, dalla conservazione della biodiversità floristica 
e faunistica alla valorizzazione del capitale umano e 
territoriale, dal risparmio energetico alla salute dei 
consumatori. 

Al contempo, SOStain include gli indicatori VIVA, 
standard specifici, misurabili e verificabili, ricono-
sciuti e ideati dal Ministero della Transizione Ecologi-
ca in collaborazione con Centri di Ricerca Universitari. 

Segui questo link per scaricare il bilancio di sosteni-
bilità 2020:

https://colombabianca.com/sostenibilita/



CANTINE COLOMBA BIANCA
Società Cooperativa Agricola

C.da Cartubuleo Serroni, Snc - Mazara del Vallo (TP)
P.IVA 00241940816

Tel. +39 0923 942747
info@colombabianca.com
www.colombabianca.com 
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