PLANETA

D.O.C. Sicilia

Sicilia es la tierra de los vinos dulces en todas sus partes, con diferentes estilos y variedades. Para
muchos el Moscato —o quizas los “moscati”— es la uva original, para otros el Biblino de Siracusa, el
primer vino descrito en Sicilia, fue el padre del actual Moscato Passito di Noto. Se trata de un vino
antiguo que se ha vuelto moderno gracias a un nuevo sistema de secado. Las vifias se cultivan segun
criterios de sostenibilidad y organicidad, y junto con una vinificacion cuidadosa, se respeta y protege el
perfil aromatico. Los aromas explosivos de frutas exoticas, jazmin y citricos son complejos y al mismo
tiempo muy apreciados; el companero ideal para la gran tradicion siciliana de dulces y helados.

PASSITO DI NOTO 2023

FORMATOS
0,S0L

VARIEDADES
100% Moscatel Blanco.

ELABORACION

La uva se recoge a mano en cajas de 5 a 6 kg que se transportan a una camara donde
se inicia el proceso de secado en condiciones controladas de temperatura y humedad
(21 °C y menos del 75% de humedad relativa). Durante cinco semanas se revisan las
cajas diariamente y se agitan semanalmente, hasta alcanzar una pérdida de peso del
42%. En esta etapa la uva se lleva a la bodega, todavia en sus cajas; los racimos pasan
a una mesa de seleccion para identificar las uvas imperfectas que se descartan, y el resto
se despalilla. EI mosto obtenido se conserva a 6 °C junto con todas las lias durante 15
dias. Después de esto, habra comenzado la fermentacion del mosto limpido, que a los 45
dias habra alcanzado el equilibrio azucar/alcohol ideal; en este punto, ayudados por el
frio, interrumpimos el proceso fermentativo, y finalmente esperamos pacientemente
varios meses antes de embotellarlo.

NOTAS DE CATA

Los vinos dulces sicilianos son clasicos atemporales. Varian mucho de un rincon a otro
de laisla. El proceso de secado de aproximadamente un mes y medio a temperaturas
moderadas desarrolla los procesos enzimaticos que determinan la complejidad de los
aromas extraordinarios. Asi, el nispero maduro, el albaricoque seco, la miel de castano,
los pétalos de rosa, la papaya y el membrillo.

MARIDAIJE

Vinos que, en estado pasificado, prefieren dulces mas secos, posiblemente
enriquecidos con alguna fruta con notas acidas prominentes. También es bueno el
chocolate de Modica en varias presentaciones, perfecto para acompafar todo lo que
tenga como base el mazapan. Ideal con dulces a base de ricotta cremosa, como la
cassata o los cannoli.
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