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VUALA
NERO D’AVOLA
Un vino rosso granato dai bordi violacei che, al palato, 

esprime con brio i suoi tannini morbidi e una buona aci-

dità, rivelando un corpo vivace, in perfetto equilibrio con 

il ‘naso’. In etichetta, l’immagine dei fiori della Sulla che 

apportano azoto al terreno, nutrendo la vigna. Il Vualà di 

Caruso & Minini è il risultato di un’attenta selezione di uve 

Nero d’Avola raccolte a mano; viene affinato per il 50% in 

barrique da 225 litri e l’altra metà in acciaio inox, in en-

trambi i casi per due mesi. Seguono altri due mesi di affi-

namento in bottiglia necessari a meglio definirne il profi-

lo e i sentori aromatici. Un rosso intrigante che, nella sua 

‘intonazione’ fruttata, esprime rotondità e una lunghezza 

davvero armoniosa. 

DENOMINAZIONE

DOC SICILIA

ANALISI ENO-SENSORIALE

COLORE: Rosso granato, dai bordi violacei

PROFUMO: Al naso fresco, vivace, con note di frutta spe-

ziata dove la protagonista indiscussa è la ciliegia.

GUSTO: In bocca ritornano gli aromi riscontrati al naso. 

Si percepisce una vena acida davvero interessante ma 

soprattutto l’equilibrio e la morbidezza del tannino e, in-

fine, una lunghezza armoniosa e persistente.

COME DEGUSTARLO

ABBINAMENTI: Ideale compagno di carni arrosto, for-

maggi stagionati e piatti a base di funghi.

CALICE CONSIGLIATO: Bordeaux Rosso

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16-18 °C

SUL MERCATO

ORIGINE DEL NOME: Vualà, così ribattezzato in collabo-

razione con il Laboratorio Zanzara, all’insegna dell’inclu-

sione sociale.

CANALE DISTRIBUTIVO: Ho.re.ca.

NUMERO DI BOTTIGLIE: 35.000 

FORMATI: 75 cl 

CONFEZIONE: Cartone da 6, cassa da 12 solo per mercati 

specifici

DATI AGRONOMICI

TIPO DI VITICOLTURA: Collinare 

VITIGNI UTILIZZATI: 100% Nero d’Avola

UBICAZIONE VIGNETO: Areale marsalese

ALTITUDINE: 350 metri s.l.m. 

TIPO DI SUOLO: Calcareo - argilloso 

ESPOSIZIONE VIGNETO: Versante nord/nord-ovest

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Spalliera

CEPPI/HA: 3.500 p/ha

RESA UVA Q.LI/HA: 80 q/ha

EPOCA VENDEMMIALE: settembre 

TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale

DATI ENOLOGICI

GRADAZIONE ALCOLICA: 13,5% Vol.

VINIFICAZIONE IN ROSSO: Selezione attenta delle uve 

raccolte a mano. Macerazione e fermentazione del dira-

spato per 15-20 giorni in vinificatori di acciaio alla tem-

peratura di 25°C. Fermentazione malolattica in acciaio.

AFFINAMENTO: 50% in barrique da 225 lt per 2 mesi, il 

restante 50% in acciaio inox. 

LONGEVITA’ DEL VINO: 5 anni
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NERO D’AVOLA 
A deep ruby wine with purple huses brilliantly expressing
soft tannins and good acidity on the palate in perfect
balance with the nose. The label recalls Sulla flowers which
bring nitrogen to the soil, nourishing the vineyard. Caruso &
Minini’s Vualà is the result of a careful selection of hand-
harvested Nero d’ Avola grapes. The winemaking process
requires that 50% of Nero d’ Avola to age in 225-litre
barriques and the remender to age in stainless steel tanks,
in both cases for two months. 
The bottle maturation step requires 2 months playing a key
role to define the aromatic profile of this red wine. An
intriguing and fruity Nero d’ Avola expressing roundness and
a truly harmonious finish. 

APPELLATION 
DOC SICILIA 

TASTING NOTES 
COLOR: Ruby with violet hues.
AROMA: Lively bouquet with spicy fruit notes and
remarkable cherry flavour.
PALATE: A really interesting acidity, incredibly balanced with
soft tannins, a harmonious and persistent finish. 

HOW TO TASTE 
FOOD PAIRING: Roasted meats, mature cheese and
mushroom based dishes.
SUITABLE GLASS: Burgundy glass 
SERVING TEMPERATURE: 16-18°C 

MARKET INFO 
WINE NAME: the name comes from the collaboration with
the Zanzara Lab, according to social inclusion
DISTRIBUTION: Ho.re.ca.
BOTTLES: 35.000 
BOTTLE SIZE: 75 cl
PACKAGING: 6-case, 12-case only for specific markets. 

VITICULTURE 
TERROIR: Hilly
VINES: 100% Nero d’Avola
TOPOGRAPHY: Marsala area
ALTITUDE: 350m a.s.l.
SOIL: Calcareous-clayey
EXPOSURE: North / North-west
TRAINING SYSTEM: Espalier
VINES PER HECTARE (EA): 3.500 p/ha
YIELD PER HECTARE: 80 q/ha
HARVEST PERIOD: September
HARVESTING METHOD: Hand harvesting 

WINEMAKING INFO 
ALCOHOL: 13,5% Vol.
WINEMAKING PROCESS: Maceration and fermentation for
15-20 days in steel tanks at controlled temperature of 25°C.
Malolactic fermentation in steel tanks.
MATURATION: 50% in 225 lt barriques, 50% in steel tanks.
SHELF LIFE: 5 years 


