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GRADIVA

VINIROSSI
REDWINES

La forza racconta tensione
avanza rubino il colore.
Profumi maturi e speziati
si insinuano in corpi palati.
Avanza e mostra poi fiera
la grazia che scorre leggera.

Nome del vino:
Gradiva

Raccolta:
Manuale

Classificazione:
Sicilia DOP

Varieta:
Nero d'’Avola 100%

Zona di produzione:
Castello Federiciano — Fiume Gela

Tipologia di terreno:
Terra di medio impasto tendente al
compatto

Vinificazione:
Diraspapigiatura delle uve, fermentazione
con macerazione delle bucce

Temperatura di fermentazione:
25°C

Durata fermentazione:
8 giorni

tempi di macerazione sulle bucce:
15-20 giorni

Sistema di allevamento:
Spalliera con cordone speronato e
cordone rinnovabile

Fermentazione malolattica:
Totalmente svolta dopo la fermentazione
alcolica

Densita d'impianto:
4000-5000 ceppi per ettaro

Resa per ettaro:
65 quintali

Epoca di vendemmia:
Seconda decade di settembre

Affinamento:
12 mesi in barrique e tonneaux di rovere
francese

Affinamento in bottiglia:
6 mesi

Gradazione alcolica:
13,5-14,5% Vol.

Wine name: Harvesting technique:
Gradiva Manual
Classification: Vinification:

Sicilia DOP

Grape variety:
Nero d'’Avola 100%

Production area:
Castello Federiciano - River Gela

Type of soil:
Medium-tending to compact soil

Cultivation system:
Espalier / Guyot cordon spur pruning

Planting density:
4000-5000 plants per hectare

Yield grape/HA:
65 quintals

Harvesting period:
Second ten days of september
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Destemming of the grapes, fermentation
with maceration on the skins

Fermentation temperature:
25°C

Fermentation period:
8 days

Maceration on the skins:
15-20 days

Malolatic fermenation:
Completely carried out after alcoholic
fermentation

Ageing:
12 months in barriques and French oak
tonneaux

Refinement in bottle:
6 months

Alcohol content:
13,5-14,5% Vol.
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