
Presentazione Aziendale



L’azienda in sintesi

10 ettari di vigneto e 7 di oliveto, gestiti con cura e passione 
dal 1934, rigorosamente in biologico.

Una cantina moderna ed efficiente, dove la tradizione siciliana 
viene interpretata in chiave contemporanea.

Il tutto solo con energia solare, per la massima sostenibilità 
possibile.

Un’idea che amiamo condividere con chi viene a trovarci, per 
conoscere ed assaporare il territorio della DOC Monreale.



PREMIUM WINES





170 Centosettanta

Vino rosso di grande complessità, struttura e tannicità, 
equilibrate dal tempo per abbinarsi al meglio alle carni.

Varietà: Perricone
Vinificazione: lunga macerazione ed affinamento, in vasche di 
cemento, per estrarre tutti gli aromi e i sapori dalle bucce
Affinamento: 24 mesi in vasche di cemento, 6 in bottiglia

170 è il numero della parcella di Perricone con le migliori caratteristiche per 
produrre un vino di grande longevità, che richiede tempo e migliora col tempo



170 Centosettanta
MONREALE ROSSO DOC

Caratteristiche pedoclimatiche
Comune: Monreale
Zona: Valle del fiume Belice destro
Terreno: Franco argilloso
Esposizione: Sud-est
Altitudine: da 200 a 300 m s.l.m.

Vigneto
Superficie: 1,6 ettari
Varietà: Perricone, prevalentemente biotipo A
Portinnesto: 1103P
Anno d'impianto: 2007
Sesto d'impianto: 2,4x0,9 m (4630 viti/ha)
Metodo di coltivazione: biologico certificato dal 2010
Allevamento: Guyot a spalliera

Vendemmia e vinificazione:
Epoca di vendemmia: prima decade di ottobre
Vendemmia: manuale in cassette
Macerazione: 16 giorni in vasche di cemento, a 
temperatura controllata
Fermentazione con lieviti indigeni siciliani selezionati
Fermentazione malo-lattica svolta
Affinamento: 18 mesi in vasche di cemento

Analisi sensoriale:
Esame visivo: rosso rubino intenso con riflessi violacei, 
consistente durante la rotazione;
Esame olfattivo: note di ciliegia e gelso nero si alternano 
a sentori di liquirizia, cacao, caffè, su un sottofondo 
balsamico;
Esame gusto-olfattivo: secco, caldo e abbastanza 
morbido, con un tannino marcato e aggraziato; 
persistenza molto lunga.
Abbinamenti: formaggi stagionati, carne alla griglia, 
pappardelle ai funghi
Temperatura di servizio: 18/20°C

SCHEDA TECNICA



27 Ventisette

Vino bianco complesso e longevo, senza rinunciare alla 
piacevolezza. Da abbinare ai migliori piatti di pesce

Varietà: Catarratto
Vinificazione: criomacerazione il giorno della raccolta, poi 
lenta vinificazione in acciaio per preservarne gli aromi
Affinamento: 24 mesi in vasche di acciaio, 6 in bottiglia

27 è il numero della parcella di Catarratto con le migliori caratteristiche per 
produrre un vino di grande longevità, che richiede tempo e migliora col tempo



27 Ventisette
MONREALE BIANCO DOC

Caratteristiche pedoclimatiche
Comune: Monreale
Area: Valle del Belice destro
Suolo: Franco-argilloso
Esposizione: Sud-est
Altitudine: da 200 a 250 m s.l.m.

Vigneto
Superficie: 1 ettaro
Varietà: Catarratto bianco lucido
Portinnesto: 140Ru
Anno di impianto: 1995
Sesto di impianto: 3x1.35 m (2000 ceppi/ha)
Conduzione: in biologico, certificato dal 2010
Allevamento: spalliera a Guyot

Raccolta e vinificazione:
Epoca di raccolta: metà settembre
Raccolta: manuale in cassette
Macerazione: 5 ore in pressa soffice a temperatura 
controllata
Fermentazione: con lieviti indigeni siciliani selezionati
Fermentazione malo-lattica svolta
Affinamento: 18 mesi in vasca di acciaio

Analisi sensoriale:
Esame visivo: giallo paglierino intenso, consistente nella 
roteazione;

Esame olfattivo: note agrumate e di frutta bianca fresca 
come la pesca e la pera verde. Seguono sentori erbacei 
e di fiori di campo, con qualche accenno di idrocarburo;

Esame gusto-olfattivo: secco, abbastanza caldo ed 
abbastanza morbido accompagnati da una presente 
acidità e buona sapidità; un mix che gli conferisce ottima 
persistenza.

Abbinamenti: formaggi freschi, crostacei crudi, spaghetti 
allo scoglio

Temperatura di servizio: 10/12°C

SCHEDA TECNICA





DAMA Rosa

Vino rosato sapido e floreale. Fresco si abbina a pesce e 
verdure, con qualche grado in più anche a carne e formaggi

Varietà: Perricone
Vinificazione: criomacerazione il giorno della raccolta, poi 
lenta vinificazione in acciaio per preservarne gli aromi
Affinamento: 6 mesi in vasche di acciaio, 2 in bottiglia

Dama Rosa è il vino che scegli quando la tavola è ricca e variegata: grazie alla sua 
abbinabilità, accontenta tutti i palati, anche i più esigenti



DAMA Rosa
TERRE SICILIANE ROSATO IGT

Caratteristiche pedoclimatiche
Comune: Monreale
Zona: Valle del fiume Belice destro
Terreno: Franco argilloso
Esposizione: Sud-est
Altitudine: da 200 a 300 m s.l.m.

Vigneto
Superficie: 0,8 ettari
Varietà: Perricone, prevalentemente biotipo A
Portinnesto: 1103P
Anno d'impianto: 2007
Sesto d'impianto: 2,4x0,9 m (4630 viti/ha)
Metodo di coltivazione: biologico certificato 2010
Allevamento: Guyot a spalliera

Vendemmia e vinificazione:
Epoca di vendemmia: metà settembre
Vendemmia: manuale in cassette
Macerazione: 5 ore in pressa soffice a temperatura 
controllata
Fermentazione con lieviti indigeni siciliani selezionati
Fermentazione malo-lattica svolta
Affinamento: 18 mesi in vasche d'acciaio

Analisi sensoriale:
Esame visivo: rosa tenue brillante, consistente durante la 
rotazione;
Esame olfattivo: intrigante naso di fragolina di bosco, 
arancia rossa e melograno. Note dolci di zucchero a velo 
si alternano a note speziate di pepe rosa;
Esame gusto-olfattivo: coerente al naso, il sorso è pieno e 
fruttato, con una buona acidità che lo rende piacevole; 
ottima persistenza.
Abbinamenti: tabouleh, verdure, aperitivo

Temperatura di servizio: 12/14°C

SCHEDA TECNICA



DAMA D’Oro

Vino bianco macerato, in cui l’acidità si unisce ad un accenno 
di tannicità per supportare l’abbinamento con i piatti speziati 
ed aromatici della tradizione siciliana

Varietà: Catarratto
Vinificazione: macerazione con le bucce per tutta la 
fermentazione, rigorosamente in vasca di cemento
Affinamento: 24 mesi in vasche di cemento, poi in bottiglia

Dama d’Oro supera i limiti del vino bianco, aggiungendo a freschezza ed acidità 
anche la struttura e la complessità della macerazione, per abbinamenti insoliti e 
sorprendenti



DAMA D’Oro
TERRE SICILIANE BIANCO ORANGE IGT

Caratteristiche pedoclimatiche
Comune: Monreale
Zona: Valle del fiume Belice destro
Terreno: Franco argilloso
Esposizione: Sud-est
Altitudine: 200 m s.l.m.

Vigneto
Superficie: 1,1 ettari
Varietà: Catarratto lucido e Catarratto comune
Portinnesto: 1103P
Anno d'impianto: 1990
Sesto d'impianto: 2,4x0,9 m (4630 ceppi/ha)
Metodo di coltivazione: biologico certificato s. 2010
Allevamento: spalliera Guyot

Vendemmia e vinificazione:
Epoca di vendemmia: fine settembre
Vendemmia: manuale in cassette
Macerazione: da 5 a 7 giorni (tutta la fermentazione) a 
temperatura controllata
Fermentazione con lieviti indigeni siciliani selezionati
Fermentazione malo-lattica svolta
Affinamento: 18 mesi in vasche d'acciaio

Note di degustazione:
Esame visivo: oro brillante, consistente durante la 
rotazione;
Esame olfattivo: naso intrigante di macchia mediterranea 
selvatica, scorza d'arancia candita e liquirizia. Note dolci 
di albicocca secca;
Esame gusto-olfattivo: pieno e asciutto, con un grip 
tannico e una buona acidità che lo rendono piacevole e 
persistente.
Abbinamenti: formaggi stagionati, street food siciliano, 
piatti piccanti di pesce e carne.

Temperatura di servizio: 14/16°C

SCHEDA TECNICA





PERLE di Grazia

Spumante metodo classico Brut, rimane sui lieviti solo quanto 
basta per arricchirne il profilo, senza perdere identità varietale 
e freschezza gusto-olfattiva

Varietà: Catarratto
Vinificazione: criomacerazione il giorno della raccolta, poi 
lenta vinificazione e affinamento in acciaio per 6 mesi
Rifermentazione in bottiglia e poi 18 mesi sui lieviti

La struttura e l’acidità del Catarratto regalano uno spumante di grande equilibrio, 
che può essere bevuto a tutto pasto, con i frutti di mare e i crudi di pesce



PERLE di Grazia
TERRE SICILIANE CATARRATTO IGT
SPUMANTE BRUT METODO CLASSICO

Caratteristiche pedoclimatiche
Comune: Monreale
Zona: Valle del fiume Belice destro
Terreno: Franco argilloso
Esposizione: Sud-est
Altitudine: 100 m s.l.m.

Vigneto
Superficie: 1,4 ettari
Varietà: Catarratto lucido e Catarratto comune
Portinnesto: 1103P
Anno d'impianto: 2007
Sesto d'impianto: 2,4x0,9 m (4630 viti/ha)
Metodo di coltivazione: biologico certificato dal 2010
Allevamento: Guyot a spalliera

Vendemmia e vinificazione:
Epoca di vendemmia: fine agosto
Vendemmia: manuale in cassette
Macerazione: 5 ore a temperatura controllata
Fermentazione con lieviti indigeni siciliani selezionati
Fermentazione malo-lattica non svolta
Affinamento: 6 mesi in vasche d'acciaio
Pre-fermentazione: in bottiglia
Affinamento in bottiglia sui lieviti: 18 mesi

Note di degustazione:
Esame visivo: giallo paglierino brillante, con perlage fine
Esame olfattivo: fiori e frutta bianca si rincorrono e si 
completano, trascinati dalle bollicine;
Esame gusto-olfattivo: esplode, riempie e appaga; fresco, 
sapido, con una vivace acidità che invita al sorso 
successivo.
Abbinamenti: finger food, pesce crudo e formaggi.

Temperatura di servizio: 10/12°C

SCHEDA TECNICA





POP WINES





SASÀ TERRA

Vino rosso morbido e piacevole, da servire anche fresco, 
abbinandolo a piatti vegetariani e di pesce

Varietà: Perricone
Vinificazione: breve, in vasche di cemento, per preservare il 
frutto e la piacevolezza
Affinamento: 6 mesi in vasche di cemento

Sasà Terra interpreta al meglio il legame tra la varietà e il suo territorio, portando 
nel calice il calore e la morbidezza della valle del Belice



SASÀ TERRA
PERRICONE IGT TERRE SICILIANE

Caratteristiche pedoclimatiche
Comune: Monreale
Zona: Valle del fiume Belice destro
Terreno: Franco argilloso
Esposizione: Sud-est
Altitudine: da 200 a 300 m s.l.m.

Vigneto
Superficie: 1,6 ettari
Varietà: Perricone, prevalentemente biotipo A
Portinnesto: 1103P
Anno d'impianto: 2007
Sesto d'impianto: 2,4x0,9 m (4630 viti/ha)
Metodo di coltivazione: biologico certificato dal 2010
Allevamento: Guyot a spalliera

Vendemmia e vinificazione:
Epoca di vendemmia: prima decade di ottobre
Vendemmia: manuale in cassette
Macerazione: 8 giorni in vasche di cemento, a 
temperatura controllata
Fermentazione con lieviti indigeni siciliani selezionati
Fermentazione malo-lattica svolta
Affinamento: 12 mesi in vasche di cemento

Note di degustazione:
Esame visivo: rosso rubino intenso con riflessi violacei, 
consistente durante la rotazione;
Esame olfattivo: note di ciliegia e gelso nero si alternano 
a note ematiche su un sottofondo balsamico;
Esame gusto-olfattivo: secco, caldo e abbastanza 
morbido, con un tannino marcato e aggraziato; 
persistenza molto lunga.
Abbinamenti: formaggi, carne alla griglia, primi piatti 
della tradizione

Temperatura di servizio: 16/18°C

SCHEDA TECNICA



SASÀ SOLE

Vino bianco fresco e sapido, con spiccata acidità che lo fa 
abbinare a piatti di pesce, carni bianche e verdure

Varietà: Catarratto
Vinificazione: lenta, a bassa temperatura, in vasche d’acciaio, 
per preservarne gli aromi varietali
Affinamento: 6 mesi in vasche di acciaio

Sasà Sole è la tipica espressione del Catarratto lucido, varietà molto versatile che 
dona vini di grande equilibrio e piacevolezza gustativa



SASÀ SOLE
CATARRATTO IGT TERRE SICILIANE

Caratteristiche pedoclimatiche
Comune: Monreale
Area: Valle del Belice destro
Suolo: Franco-argilloso
Esposizione: Sud-est
Altitudine: da 200 a 250 m s.l.m.

Vigneto
Superficie: 1,5 ettari
Varietà: Catarratto bianco lucido
Portinnesto: 1103P
Anno di impianto: 2021
Sesto di impianto: 2,5x1 m (4000 ceppi/ha)
Conduzione: in biologico, certificato dal 2010
Allevamento: spalliera a Guyot

Raccolta e vinificazione:
Epoca di raccolta: metà settembre
Raccolta: manuale in cassette
Macerazione: 5 ore in pressa soffice a temperatura 
controllata
Fermentazione: con lieviti indigeni siciliani selezionati
Fermentazione malo-lattica svolta
Affinamento: 12 mesi in vasca di acciaio

Analisi sensoriale:
Esame visivo: giallo paglierino, consistente nella 
roteazione;

Esame olfattivo: note agrumate e di frutta bianca fresca 
come la pesca e la pera verde. Seguono sentori erbacei 
e di fiori di campo;

Esame gusto-olfattivo: secco, abbastanza caldo ed 
abbastanza morbido accompagnati da una presente 
acidità e buona sapidità; un mix che gli conferisce ottima 
persistenza.

Abbinamenti: formaggi freschi, crostacei crudi, spaghetti 
allo scoglio

Temperatura di servizio: 8/10°C

SCHEDA TECNICA



SASÀ CIELO

Vino rosso dal gusto internazionale, interpretato in maniera 
contemporanea per abbinarsi a carni rosse e sughi.

Varietà: Syrah
Vinificazione: lunga macerazione e affinamento in vasche di 
cemento, per preservarne aromi varietali e morbidezza
Affinamento: 18 mesi in vasche di cemento

Sasà Cielo è l’espressione monrealese di un grande vitigno internazionale, 
conosciuto in tutto il mondo per la sua morbidezza e piacevolezza gustativa



SASÀ CIELO
SYRAH IGT TERRE SICILIANE

Caratteristiche pedoclimatiche
Comune: Monreale
Zona: Valle del fiume Belice destro
Terreno: Franco argilloso
Esposizione: Sud-est
Altitudine: da 200 a 300 m s.l.m.

Vigneto
Superficie: 1,4 ettari
Varietà: Syrah
Portinnesto: 1103P
Anno d'impianto: 2009
Sesto d'impianto: 2,4x0,9 m (4630 viti/ha)
Metodo di coltivazione: biologico certificato dal 2010
Allevamento: Guyot a spalliera

Vendemmia e vinificazione:
Epoca di vendemmia: prima decade di settembre
Vendemmia: manuale in cassette
Macerazione: 8 giorni in vasche di cemento, a 
temperatura controllata
Fermentazione con lieviti indigeni siciliani selezionati
Fermentazione malo-lattica svolta
Affinamento: 12 mesi in vasche di cemento

Analisi sensoriale:
Esame visivo: rosso rubino intenso con riflessi blu, 
consistente durante la rotazione;
Esame olfattivo: note di prugna e viola si alternano a note 
speziate di pepe nero su un sottofondo balsamico;
Esame gusto-olfattivo: secco, caldo e abbastanza 
morbido, con un tannino marcato e aggraziato; 
persistenza molto lunga.
Abbinamenti: formaggi, carne alla griglia, primi piatti 
della tradizione

Temperatura di servizio: 16/18°C

SCHEDA TECNICA



BIANCO MOSSO

Vino bianco frizzante naturale, i suoi lieviti lo rendono 
complesso ma abbinabile a qualsiasi aperitivo, crudi di pesce 
e verdure

Varietà: Catarratto
Vinificazione: criomacerazione il giorno della raccolta, poi 
vinificazione e affinamento in acciaio per 6 mesi
Rifermentazione in bottiglia; rimane sur lies

Ancestrale, “vino da piscina o da pic-nic”: si può chiamarlo in molti modi, ma tutti 
richiamano momenti di relax



BIANCO MOSSO
CATARRATTO FRIZZANTE
IGT TERRE SICILIANE

Caratteristiche pedoclimatiche
Comune: Monreale
Area: Valle del Belice destro
Suolo: Franco-argilloso
Esposizione: Sud-est
Altitudine: da 100 a 150 m s.l.m.

Vigneto
Superficie: 1 ettaro
Varietà: Catarratto bianco lucido
Portinnesto: 1103P
Anno di impianto: 2021
Sesto di impianto: 2,5x1 m (4000 ceppi/ha)
Conduzione: in biologico, certificato dal 2010
Allevamento: spalliera a Guyot

Raccolta e vinificazione:
Epoca di raccolta: metà agosto
Raccolta: manuale in cassette
Macerazione: 5 ore in pressa soffice a temperatura 
controllata
Fermentazione: in acciaio, con lieviti indigeni siciliani 
selezionati
Affinamento: 6 mesi in vasca di acciaio
Rifermentazione in bottiglia senza sboccatura

Analisi sensoriale:
Esame visivo: giallo paglierino, con perlage fine;

Esame olfattivo: note agrumate e di frutta bianca, sentori 
erbacei e di fiori bianchi;

Esame gusto-olfattivo: fresco e piacevole, con una 
presente acidità e buona sapidità; un mix che gli 
conferisce ottima persistenza.

Abbinamenti: fritti di pesce e verdure, crostacei crudi, 
primi di pesce

Temperatura di servizio: 6/8°C

SCHEDA TECNICA



ROSA MOSSO

Vino rosato frizzante naturale, i suoi lieviti lo rendono 
complesso ma abbinabile a pizza e aperitivi

Varietà: Perricone
Vinificazione: criomacerazione il giorno della raccolta, poi 
vinificazione e affinamento in acciaio per 6 mesi
Rifermentazione in bottiglia; rimane sur lies

Rosa mosso è il vino della spensieratezza e degli abbinamenti insoliti, che può 
sostituire la birra quando non si vuole rinunciare al vino



ROSA MOSSO
PERRICONE ROSATO FRIZZANTE
IGT TERRE SICILIANE

Caratteristiche pedoclimatiche
Comune: Monreale
Area: Valle del Belice destro
Suolo: Franco-argilloso
Esposizione: Sud-est
Altitudine: da 100 a 150 m s.l.m.

Vigneto
Superficie: 1 ettaro
Varietà: Perricone, biotipo A
Portinnesto: 1103P
Anno di impianto: 2021
Sesto di impianto: 2,5x1 m (4000 ceppi/ha)
Conduzione: in biologico, certificato dal 2010
Allevamento: spalliera a Guyot

Raccolta e vinificazione:
Epoca di raccolta: metà agosto
Raccolta: manuale in cassette
Macerazione: 5 ore in pressa soffice a temperatura 
controllata
Fermentazione: in acciaio, con lieviti indigeni siciliani 
selezionati
Affinamento: 6 mesi in vasca di acciaio
Rifermentazione in bottiglia senza sboccatura

Analisi sensoriale:
Esame visivo: rosa tenue, con perlage fine;
Esame olfattivo: note di arancia rossa e melagrana, 
sentori erbacei e floreali;
Esame gusto-olfattivo: fresco e piacevole, con una 
presente acidità e alta sapidità, che lo rendono 
facilmente abbinabile.
Abbinamenti: pizze rosse, fritti di pesce e verdure, 
crostacei crudi e cotti, primi di pesce
Temperatura di servizio: 6/8°C

SCHEDA TECNICA





www.terredigratia.com
info@terredigratia.com

+39 328 6452411


