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Der Vignaverde ist Marco de Bartolis Einstiegs-Grillo. Die Trauben dafir stehen in der 1996 gepflanzten Contrada Samperi bei Marsala unweit des Meeres in einer Senke
unterhalb des Meeresspiegels. Sie werden frih von Hand gelesen, oft beginnt die Lese fiir den Vignaverde bereits in der dritten Augustwoche. Die Vergarung des

Presssaftes erfolgt spontan mit wilden Hefen im Stahltank, wo der Wein bis zur Fullung sechs Monate auf der Feinhefe liegt, bevor er mit minimalem Schwefel gefullt wird.
Farbe:

Helles Strohgelb mit silbernen Reflexen.

Nase:

Ein fetter StrauB Sizilien prasentiert sich beim 2025 Vignaverde Grillo von Marco de Bartoli im Glas: Mispeln, Pfirsiche, Cedri-Zitronen sowie florale Noten nach Zitrus- und

Orangenbluten fullen seinen Kelch. Dazu kommen distinktiv saline Noten, die an Austernschalen und eine warme Meeresbrise erinnern.

Mund:

Super saftig im Antrunk verbindet er die reife Frucht mit sublim herben Noten, die an Limetten Zesten, Salzzitronen und Kumquats erinnern und ihm sein griffiges
Mundgefuhl verleihen. Auch der salzige Charakter zeigt sich hier von seiner sonnenbeschienenen Seite und beweist, dass die besten Grillos der Welt von der Westkuste
Siziliens stammen. Cremig mit zartem Schmelz und saliner Kante ist er in dieser Preis- und Qualitatsstufe schlicht unschlagbar. Langes grapefruitherbes Finish mit

leuchtendem Saurenerv.



