
AMMÀRI
BIANCO FRIZZANTE 

Nato da un blend di vitigni autoctoni siciliani, 
Ammàri è un vino frizzante, fresco e brioso al palato, 
capace di donare vivacità ad ogni occasione.

ANALISI ENO-SENSORIALE
Colore: Giallo paglierino brillante.
Profumo: Al naso risaltano note di frutta a polpa bianca, 
agrumi, fiori e note tropicali si mescolano a delicati sentori 
di spezie e salvia.
Gusto: Al palato risulta fresco, vivace, sapido ed equilibrato.

COME DEGUSTARLO
Abbinamenti Gastronomici: Ideale con aperitivi, primi e se-
condi di pesce.
Temperatura di Servizio: 6-8°C

DATI AGRONOMICI
Vitigni: 80% Grecanico – 20% Zibibbo
Zona di Produzione: Sicilia occidentale, territorio collinare a 
nord del comune di Marsala.
Altitudine: 150 metri s.l.m.
Suolo: Calcareo Argilloso ben drenato
Sistema d’impianto: Controspalliera, con sistema di pota-
tura Guyot
Densità d’impianto: 4000 piante/ha
Resa per ettaro: 90 q.li/ha
Epoca Vendemmiale: Seconda Decade di Agosto

DATI ENOLOGICI
Gradazione Alcolica: 12% Vol.
Acidità totale: 6,50 g/l
Vinificazione: Il processo inizia con la diraspatura e una deli-
cata macerazione pellicolare a freddo (4°C), volta a preservare 
l’integrità dei profumi. Dopo una pressatura soffice, il mosto 
fermenta lentamente a bassa temperatura. La presa di spuma 
avviene successivamente in autoclave, seguendo fedelmente il 
Metodo Charmat per esaltarne la freschezza e il perlage.
Affinamento: Il vino sosta in bottiglia per un periodo non 
inferiore ai 3 mesi prima dell’immissione al consumo, così da 
garantire il perfetto equilibrio organolettico.
Prima Annata: 2022
Capacità di invecchiamento: 2 Anni
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