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MARco DE BArTOLI!
INTEGER® - Zibibbo 2019

Denominazione: Zibibbo Terre
Siciliane IGP R

Varieta: Zibibbo 100% Marco DE BArTOLI
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Imbottigliato all’origine da Societa Agricola De Bartoli srl, Pantelleria - ITALIA z
nella cantina di MarS§|fl, in contrada Samperi
- - - : LI2020
Superficie vigneto (ha): 5 750ml€  propotTOINTTALIA  11%Vol

Eta vigneto: oltre 60 anni
Terreno: vulcanico, collinare terrazzato
Sistema di allevamento: alberello pantesco, 2.500 ceppi per ettaro

Il vigneto non & sottoposto a nessuna concimazione chimica del suolo e a
nessun trattamento di diserbo; i trattamenti fitosanitari vengono drasticamente
ridotti, utilizzando dosi minime di rame e zolfo. La resa per pianta € moderata,
la selezione dei grappoli manuale, raccolti in piccole casse e con brevi tragitti
tra vigneto e cantina

Acidita: 5,70 Zuccheri residui: < 1,0 pH: 3,55
SO, totale: 17 mg/l (senza solforosa aggiunta)

Vendemmia: Rigorosamente manuale si effettua tra |'ultima settimana
di Agosto e la prima di Settembre.

Resa per ettaro (q): 25
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Vinificazione: Dopo una rigorosa selezione manuale dei grappoli, I'uva viene
diraspata e messa a macerare in anfore di terracotta .

si avvia la fermentazione spontanea ad opera di lieviti indigeni a temperatura
non controllata , effettuando dei rimontaggi durante la fermentazione
tumultuosa per circa 15 giorni .

Poi si avvia la svinatura fino all'eliminazione totale delle bucce

Affinamento: avviene nelle stesse anfore per almeno 10 mesi sulle fecce fini
fino alla completa maturita , stabilita e illimpidamento del vino.

n° di bottiglie prodotte: 5.000

Prima annata: 2006

Abbinamenti: Servire e conservare a 13-16 °C. Si lascia al consumatore la
scelta gastronomica senza condizionamenti

Messo in bottiglia non refrigerato, non chiarificato, non filtrato
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