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Sicilia Doc Rosato

Rosa ist aus der Partnerschaft zwischen
Dolce & Gabbana und Donnafugata
entstanden, zwei herausragenden Ver-
tretern des Made in Italy, die die bedin-
gungslose Liebe zu Sizilien, die Leiden-
schaft fiir die Arbeit und die Sorgfalt
fiirs Detail verbindet. Ein Rosé-Wein
von eleganter Mineralitdt und auflerge-
wohnlichem Duft.

DOICE « GABBANA

PRODUKTIONSGEBIET

Der Nerello Mascalese ist in der Lage,
wenn er auf vulkanischen Béden angebaut
wird, Mineralitat und eine feine blumige
Komponente zum Ausdruck zu bringen,
und eignet sich daher sehr gut fiir die Her-
stellung von Rosé-Weinen.

Nocera ist eine alte, fast vergessene Sorte
mit einer prestigetrachtigen Vergangen-
heit. Nach jahrelangen Versuchen hat
Donnafugata ihn in den eigenen Weinber-
gen in Hanglage gepflanzt; hier erreicht
der Nocera die ideale Zuckerreife mit ei-
nem hohen Sauregehalt und bringt einen
Wein mit einem betdrend fruchtigen Bou-
quet hervor.

REBSORTEN
Nerello Mascalese und Nocera, zwei typi-
sche sizilianische Sorten.

JAHRGANG UND WEINLESE

Auf dem Weingut in Contessa Entellina,
im Herzen West-Siziliens, war der Jahr-
gang 2022 durch gute Niederschlage ge-
kennzeichnet, die sich auf den Herbst und
das Frihjahr konzentrierten. Dank einer
sorgfaltigen Bewirtschaftung der Wein-
berge verlief der vegetative Produktions-
zyklus regelmaRig; die Nocera-Trauben
wurden Mitte September geerntet, voll-
kommen gesund und reif.

In den Weinbergen von Donnafugata am
Atna - zwischen Randazzo und Castigli-
one di Sicilia auf einer Héhe von 700-750
Metern Uber dem Meeresspiegel gelegen -
war der klimatische Verlauf des Jahres
insgesamt glinstig; die Qualitét der Nerello
Mascalese-Trauben, die in der zweiten
Septemberhalfte geerntet wurden, war
ausgezeichnet.

WEINBEREITUNG UND REIFUNG

In der Kellerei werden die Trauben auf ei-
nem Rutteltisch sortiert, damit nach dem
Abbeeren nur vollkommen intakte und
reife Beeren verarbeitet werden. Kaltma-
zeration in der Presse fiir 6 bis 12 Stun-
den, um die Aromen besser zu extrahie-
ren. AnschlieRend temperaturkontrollierte
Garung im Stahltank. Die Cuvée von
Nerello Mascalese und Nocera bleibt flir
rund zwei Monate im Stahltank und dann
fur mindestens drei Monate in der Fla-
sche, bevor der Wein in den Verkauf
kommt.
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VERKOSTUNGSNOTIZ

Von zartrosa leuchtender Farbe, prasentiert
der Rosa ein reiches floralen Bouquet von
Jasminbliten und Rosenblattern sowie fei-
nen fruchtigen Noten von weilRem Pfirsich
und Bergamotte. Er hat einen angenehmen

Duft und zeigt gute Mineralitat und Lange.
TRINKEMPFEHLUNG

Er sollte innerhalb von 3 Jahren nach der
Ernte getrunken werden.

KUNSTLERETIKETTEN

Die Produktion eines Rosé-Weins war ein
groRer Wunsch von Dolce & Gabbana, die
von der einmaligen Farbe fasziniert waren.
Der Name Rosa wurde ausgewahlt, um die
einzigartige Personlichkeit zum Ausdruck zu
bringen. Donnafugata hat dafiir eine Cuvée
von zwei sizilianischen Rebsorten geschaf-
fen und Dolce & Gabbana hat sich um die
Ausstattung des Weins gekiimmert: Die
Grafik mit hohem Wiedererkennungswert in-
spiriert sich an dem ikonischen siziliani-
schen Karren, der die Handwerkskunst, die
Kultur und die Tradition der Insel auf der
ganzen Welt représentiert.

FOODPAIRING

Rosa eignet sich perfekt als Aperitif, zu ro-
hen Fischgerichten, vegetarischen Gerich-
ten und zu zartem Fleisch. Serviertempera-
tur: 10-12° C.

ANALYSEDATEN
Alkoholgehalt 12,73% Vol.,
Gesamtsaure 5,7 g/l; pH 3,31.
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