
Vinificazione e affinamento
Dopo un’accurata selezione delle uve si procede con la pressatura soffice. La fermentazione avviene in vasche di acciaio a temperatura
controllata. L’affinamento avviene sui lieviti in vasche di acciaio per 3 mesi e poi in bottiglia per almeno 2 mesi.

Terroir e altitudine: 700 metri sopra il livello del mare
Il Grillo, coltivato a un'altitudine di 700 metri sopra il livello del mare, si distingue per le caratteristiche uniche che derivano dall'ambiente
montano in cui è coltivato. L'altitudine significativa del vigneto introduce una serie di condizioni pedoclimatiche uniche che sono
fondamentali per lo sviluppo delle qualità organolettiche del vino. Il terroir, composto da terreni di medio impasto e in parte argillosi,
gioca un ruolo fondamentale nella formazione delle caratteristiche del vino, contribuendo alla sua struttura complessiva e alla mineralità
che si percepisce sia al naso che in bocca.

Di grande nitidezza visiva, il giallo paglierino tenue si accende di riflessi verde lime che ne esaltano luminosità e freschezza.

Intenso e fine, il profilo olfattivo si apre su acacia, zagara e fiore d’arancio, accompagnati dalla tipica mandorla fresca. Seguono fresche
sensazioni balsamiche di menta limone e mentuccia, con richiami al luppolo selvatico e alle erbe aromatiche mediterranee. Una sfumatura
speziata di anice, zenzero e zafferano dona profondità al quadro aromatico, mentre il frutto si esprime con susina gialla Goccia d’Oro,
melone bianco e mela Golden, in un insieme armonico e ben definito.

L’attacco al sorso è fresco e balsamico, sostenuto da una struttura verticale e slanciata che imprime subito dinamismo e precisione. La
progressione è vibrante, con una tensione gustativa ben definita e perfettamente integrata, capace di accompagnare il vino con continuità
ed equilibrio. Il finale è lungo, sapido, nitido e persistente.

Bianco d’altura dalla personalità luminosa e vibrante, il Grillo unisce precisione aromatica, slancio gustativo e una nitida impronta
mediterranea. La freschezza balsamica, la sapidità ben calibrata e la persistenza del sorso delineano un vino autentico e raffinato, capace di
raccontare il territorio con immediatezza, eleganza e carattere.

A 700 metri sul livello del mare, il Grillo sviluppa una straordinaria freschezza e una spiccata espressione minerale. Le forti escursioni
termiche preservano l’integrità aromatica dell’uva, contribuendo a definire un sorso teso, elegante e di bella profondità.

Vendemmia
Ultima di agosto e I settimana di settembre.

8° 12.5 %

Una mineralità vitale genera la freschezza vivace del Grillo, tropicale e
vibrante, esaltazione del suo vigneto d’altura.
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