
mandrarossa è la chiara ed autentica espressione 
di una sicilia del vino nuova e diversa. il grecanico 

dorato, vitigno siciliano di antiche origini, è profumato, 
fresco e sapido ed il suo nome richiama le dune 

sabbiose, tipiche della costa sud-occidentale dell’isola. 
al naso sprigiona intensi profumi di zagara, agrumi, 

limoni e cedri, misti ad una leggera percezione di timo

tipo di vino
bianco 

 denominazione
sicilia doc 

 zona di produzione
menfi, costa sud occidentale della sicilia

 terroir
i vigneti si estendono su colline esposte 

a sud e sud-est, a 80 - 250 mt s.l.m., 
su suoli sabbiosi e a medio impasto

 uve
100% grecanico

vigneti
la densità dei nostri vigneti, allevati 
a controspalliera e potati a guyot, 

è di 4.000 - 4.500 piante/ha
 vendemmia

le uve vengono vendemmiate a mano tra fine 
settembre e la prima settimana di ottobre

 vinificazione
dopo la criomacerazione delle uve ad una 

temperatura di 5 - 8 °C, il mosto fermenta in 
vasche di acciaio a 16 - 18 °C. la maturazione 

avviene per 3 mesi in vasche di acciaio a 10 °C
 affinamento

in bottiglia per 3 mesi
 note di degustazione

il vino ha un colore giallo paglierino con 
vividi riflessi verdognoli. al naso presenta 

intensi profumi di zagara e agrumi, come 
limoni e cedri e leggeri sentori di timo. 

al palato è fresco e sapido
abbinamenti

formaggi leggeri, antipasti
 a base di pesce, tabulè 

di verdure e carni bianche
 gradazione alcolica

12% vol
formato

75 cl
 


