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autentici, naturali, siciliani




Persone e passioni

Rosario e Gaspare Triolo, nati e cresciuti in citta, ma
da sempre con la passione per la natura, nel 2002
decidiamo di tornare alle origini e riprendere 'azienda
agricola di famiglia, da sempre dedita alla produzione
di uve da vino, olive da olio e cereali.

Dopo una lunga e profonda ristrutturazione, nel 2006
vinifichiamo per la prima volta le nostre uve di Nero
d'Avola: nasce cosi la prima bottiglia di don Sasa e |l
marchio Terre di Gratia.

Il brand

Terre di Gratia € un omaggio a nostra nonna Grazia,
che ci ha trasmesso non solo 'azienda, ma i valori
che in essa sono racchiusi (e che sono anche ottimi
insegnamenti di vita).

E per questo che abbiamo usato il suo nome alla
latina: Gratia, infatti, significa eleganza ed equilibrio,
fondamentali nei vini e nell'olio extra vergine di oliva.
Ma significa anche benevolenza: un impegno che
prendiamo ogni giorno nei confronti dell'ambiente e
delle persone che ci circondano.




L'importanza del terroir

| 10 ettari di vigneti e 7 di oliveti, tutti impiantati con
varieta autoctone, si trovano su una sponda esposta a
Sud della Valle del Belice destro, esattamente al
centro della Sicilia occidentale, in territorio di
Monreale.

Il microclima & quindi continentale, con forti escursioni
termiche (soprattutto in estate) che favoriscono la
maturazione delle uve e la produzione di composti
aromatici, migliorando la qualita dei prodotti. La
frequente ventilazione, come di consueto sulle isole,
riduce inoltre il rischio di malattie fungine.

Metodi e valori

Dal 2010 l'intera produzione € certificata bio: non si
usano, quindi, diserbanti, concimi chimici e
antiparassitari di sintesi. La nutrizione delle piante &
affidata allo stallatico, mentre la difesa & svolta in
maniera preventiva con zolfo, rame e gesso agricolo.

Sia la vinificazione che I'imbottigliamento e la logistica
sono realizzati utilizzando esclusivamente energia
solare: il nostro impegno per una produzione
sostenibile, che continua anche con la scelta di
bottiglie piu leggere e packaging realizzato con scarti
di lavorazione, come le vinacce.




La riscoperta della tradizione

In Sicilia si produce vino da millenni: un patrimonio
immenso di conoscenza ed esperienza a cui attingere
per migliorare.

E per questo che utilizziamo tecniche di vinificazione
tradizionali, adeguate con le piu recenti tecnologie:
come le vasche in cemento a temperatura controllata,
che consentono maggiore stabilita termica e dinamica,
fondamentale nella produzione dei vini macerati, sia
rossi che bianchi.

Ricerca e innovazione

La trasformazione dell'uva in vino affascina I'uomo da
sempre, perché e difficile spiegare come mai, ad
esempio, la stessa varieta, in due territori differenti,
possa dare vini cosi distinti.

Ecco perché amiamo studiare le interazioni tra la vite,
e quindi l'uva, e il territorio in cui & prodotta:
partecipiamo quindi con entusiasmo a diversi progetti
di ricerca, sia nella produzione che nella
trasformazione e nel confezionamento.

Siamo i primi,infatti, ad utilizzare, per tutta la
produzione, i lieviti indigeni selezionati, che
garantiscono l'identita del vitigno e del territorio.
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le due varieta
simbolo del territorio
di Monreale, coltivate
ciascuna su una sola
particella
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I nostri vini

le dame

Rosé di Perricone e
Orange di Catarratto:
declinazioni
alternative di due
grandi varieta

—
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BIANCOMOSSO ¢

le bollicine

Freschi, piacevoli e
semplici, ma mai
banali: il Catarratto
fatto con brio, che
conquista tutti
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i classici

Nero d'Avola e Grillo
in una bottiglia in cui
anche il tappo e
I'etichetta sono fatti
con l'uva
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BIBENDA
o Perricone 100%
%%o Raccolta in cassetta ai primi di Ottobre ¥11TIRI|}1I;3\UONI
- Macerazione 15/18 giorni e fermentazione Jo o S A
con lieviti indigeni selezionati
<<Z7> Rosso rubino intenso, con riflessi violacei ook IRSHele Bi~
L E K K K
Naso intenso, balsamico, con note di gelso e TERRE 57 GRATIA
ciliegia che si alternano a caffé e sbuffi di LM
S cacao. Con l'evoluzione si evidenziano la 2015: 90
C= liquirizia e il tabacco biondo 2016 92
: : L 2017- 91
Coerente con il naso, il sorso € pieno e 2018 92
_~_ appagante, con una buona spalla acida che 2019 94
~~——" sostiene la beva ed una lunga persistenza 202('} -

Varieta endemica della Sicilia occidentale, ha una maturazione tardiva che ne complica la vinificazione. E

pero dotato di un ottimo corredo polifenolico che lo rende complesso e variegato, nonché longevo.

Vinificato in purezza e senza ricorso al legno, si abbina bene, oltre alle classiche carni rosse e sughi, anche

al pesce ben condito, come il baccala alla ghiotta (ricetta tipica messinese). f

Temperatura di servizio: da 16 (pesce) a 20 gradi (sughi) torna a i nostri vini
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L O O
BIBENDA
é(b Catarratto 100%
o??o Raccolta in cassetta a meta Settembre VINIBUONI1

] D'1TALIA
Macerazione a freddo per 4 ore e |

fermentazione con lieviti indigeni selezionati

ﬁ‘"’"’)f“\
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< &> Giallo paglierino brillante, con riflessi verdi

CATAR.I};ATTC * * ‘ * ‘
Naso elegante, in cui si alternano note floreali P - LM
e di frutta bianca (pera e pesca) con erbe 4

> aromatiche (timo e salvia). Con I'evoluzione 2016: 89
C=  vira verso la cipria ed il pot-pourri 2017- 87
2018 90
Coerente con il naso, il sorso & fresco e 2019 90
_~ Vibrante, con una buona acidita che lo rende 2020: 93
~——piacevole. Buona la persistenza 2021: 92

Varieta autoctona molto diffusa nella Sicilia occidentale, ha una maturazione lenta che lo rende molto
versatile: pud essere, infatti, tipicamente vinificato in bianco, ma si presta bene anche alla macerazione.
Si abbina egregiamente ai piatti a base di pesce e carni bianche, ai formaggi poco stagionati e alle verdure.

Temperatura di servizio: da 10 (pesce) a 12 gradi (carni bianche) '
torna a i nostri vini
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o Perricone 100%
ooo Raccolta in cassetta a fine Settembre
O Macerazione a freddo per 4 ore e
fermentazione con lieviti indigeni selezionati

&> Rosa tenue brillante

Naso intrigante, di fragolina di bosco, arancia
> rossa e melagrana. Note dolci di zucchero a
Ca velo si alternano a speziatura di pepe rosa
Coerente con il naso, il sorso € pieno e
_~ fruttato, con una buona acidita che lo rende
~——" piacevole. Ottima la persistenza
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DAMA $ ROSA

IM
2016: 90
2017-90
2018 91
2019: 94
2021: 90

Vino che nasce da una sfida: ottenere un rosato fresco e piacevole da un'uva difficile come il Perricone. |

riconoscimenti ottenuti negli anni dicono che la sfida € stata vinta.

Grande abbinabilita, sia con piatti a base di pesce che di carne (anche rossa), formaggi e verdure.

Temperatura di servizio: da 12 (pesce) a 18 gradi (carni rosse)

torna a i nostri vini '
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ot‘,‘% Catarratto 100%
o% Raccolta in cassetta a meta Settembre yllTl;\ll}&UONl
© Macerazione a temperatura controllata per 6 giorni N N N

NN N N

fermentazione con lieviti indigeni selezionati

Guida Bi©®

&> Giallo oro brillante

R
Un caleidoscopio di profumi, che variano dalle
> scorze d'arancia candite al miele d'acacia, dalla LM
ginestra alle note sulfuree fino alla macchia 2019: 88

mediterranea. Evolve e sorprende nel tempo

_~ Coerente con il naso, il sorso € pieno e
~——appagante, con una buona estrazione tannica che
lo rende piacevole e persistente.

E il vino della tradizione contadina, ma declinato in versione moderna. Richiede voglia di conoscenza, in chi
lo assaggia, che ripaga con il suo essere amabile.
Ampia abbinabilita, sia con piatti a base di pesce che di carne (anche rossa), formaggi e verdure. ‘

Temperatura di servizio: da 16 (pesce) a 18 gradi (carni rosse)
torna a i nostri vini
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Guida Bi®

LK R K
(§gao Catarratto 100%
00 Raccolta in cassetta a meta Agosto
O Macerazione a freddo per 4 ore LM
fermentazione con lieviti indigeni selezionati 2021: 90
2020: 91

&> Giallo paglierino brillante, con perlage fine e
persistente

Fiori e frutti bianchi si inseguono e si completano,
S spinti dalle bollicine. Sbuffi agrumati stuzzicano il
Ca naso, contribuendo alla complessita
In bocca esplode, riempie e appaga. Fresco,
_~_ Sapido, con una bollicina elegante valorizzata
~—dall'acidita viva. Invita sempre ad un nuovo sorso

Le bollicine sanno di festa, quando sono cosi fresche e variegate ancora di piu. E il vino per tutto il pasto, se
a base di pesce, il vino che non stanca mai.
Lo consigliamo con i crudi di pesce e con le fritture (anche vegetariane).
torna a i nostri vini '

Temperatura di servizio: da 10 (crudi) a 12 gradi (fritture)
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Catarratto 100%

Raccolta in cassetta a meta Agosto
Macerazione a freddo per 4 ore
fermentazione con lieviti indigeni selezionati

Giallo paglierino brillante, con perlage fine e
persistente

Fiori e frutti bianchi si inseguono e si completano,
spinti dalle bollicine. Sbuffi agrumati stuzzicano il
naso, contribuendo alla complessita

In bocca esplode, riempie e appaga. Fresco,
sapido, con una bollicina elegante valorizzata
dall'acidita viva. Invita sempre ad un nuovo sorso
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Guida Bi®
L

2021: N

Le bollicine sanno di festa, quando sono cosi fresche e variegate ancora di piu. E il vino per tutto il pasto, se
a base di pesce, il vino che non stanca mai.
Lo consigliamo con i crudi di pesce e con le fritture (anche vegetariane).

Temperatura di servizio: da 10 (crudi) a 12 gradi (fritture)

torna a i nostri vini '
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o Nero d'Avola 100%
%%o Raccolta in cassetta a meta Settembre
O Macerazione e vinificazione in vasche di cemento, LM
per 12 giorni, con lieviti indigeni selezionati 2018 N

<> Rosso rubino impenetrabile, con riflessi viola

fermo. Poi si rivelano note floreali di rosa rossa e

Lampone e fragola dominano la scena a calice
speziate di pepe nero e cannella

TERRE b1 GRATIA

In bocca é rotondo, pieno, ma mai stucchevole,
_~_ Qrazie alla buona acidita che invita sempre ad un
~—— nuovo sorso. Coerente con il naso

La macerazione a bassa temperatura e la vinificazione in vasche di cemento, rendono questo vino molto
piacevole, fruttato, capace di appagare ogni palato.
Lo consigliamo con i piatti di carne della tradizione siciliana, ma anche, semplicemente, con l'aperitivo.

Temperatura di servizio: da 18 (aperitivo) a 20 gradi (carni rosse)
torna a i nostri vini
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o Grillo 100%
%%o Raccolta in cassetta a meta Settembre
< Macerazione a freddo in pressa e vinificazione in IM
acciaio, con lieviti indigeni selezionati 2021: 90
2020: N

<> Giallo paglierino brillante

Note fruttate di pesca tabacchiera fanno da sfondo
C> agli sbuffi erbacei di camomilla e ortica
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In bocca la sapidita si integra con l'acidita per dare
_~ piacere. Coerente con il naso, ritornano in modo
~—evidente in particolare le note fruttate

La breve macerazione a bassa temperatura estrae dalle bucce le note tipicamente aromatiche di questo
vitigno, che si ritrovano vive nel calice.
E vino da pesce, dai crudi a quelli piu elaborati, ma non sfigura con le carni bianche e i formaggi saporiti. ‘

Temperatura di servizio: da 10 (crudi) a 14 gradi (carni e formaggi)
torna a i nostri vini
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(§gao Nocellara 60% Biancolilla 25% Cerasuola 15%
00 Raccolta in cassetta da meta Ottobre
O Molitura a freddo, entro le 24 ore dalla raccolta, in
frantoio a tre fasi. Non filtrato

&> Verde intenso brillante

Note di carciofo e foglia di pomodoro sottolineano
C/> il fruttato medio, elegante

_~_ Entra deciso, con un sapore vellutato in cui risalta
~—la mandorla, e un retrogusto lievemente piccante

Le olive vengono raccolte ad inizio invaiatura e molite in giornata per mantenere intatto il profilo polifenolico.
Il sapiente blend delle tre varieta dona a questo olio eleganza, equilibrio e capacita di abbinamento.
Ottimo su tutte le pietanze, condisce e completa il piatto senza coprirlo. Da il massimo di sé sulle zuppe.

Consigli di servizio: conservare in luogo fresco, al riparo da luce e calore
Formati disponibili: bottiglia da 500ml e latta o bag in box da 5 litri
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Enoturismo

Per comprendere al meglio cosa c'e dietro ogni nostra bottiglia, accogliamo gli enoappassionati in
cantina e nel nostro B&B. E possibile prenotare una camera doppia o un appartamento per quattro
persone, per poi organizzare una visita guidata in cantina, eventualmente anche con il pranzo.

Prenotazioni sul nostro sito www.terredigratia.com o contattando Cettina al +39 345 8881033



http://www.terredigratia.com/
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Dove siamo

Sede:
Via Principe, 19 — Camporeale (PA)

Bed & Breakfast
Via Sciortino, 10 — Camporeale (PA)

Cantina:
Contrada Torretta, sn — Camporeale (PA)

Ta'. % | Palermo

ZTerre di Gratia =

San\ito

Lo Capo
Pz rmo
o
Bagheria
Trapani agheria
i Alcamo :
c Termini
) Terre di Gratia Imerese
Terre di 7
Gratia Cantina
Marsala
(s}
Mazara
delVallo
o EQ
Sciacca
(s
Agrigento

Come raggiungerci

Da Palermo: SS 624 Palermo-Sciacca, uscita
Camporeale/San Cipirello (km 34) e poi seguire
indicazioni per Camporeale

Gmaps: Terre di Gratia Cantina
Coordinate GPS Cantina:

37°50'28" N
13°05'14” E

ol



Contatti

Gaspare Triolo
Responsabile commerciale
+39 328 6452411
sales@terredigratia.it

Rosario Triolo
Responsabile produzione
+39 329 8446838
info@terredigratia.com

Cettina Piazza

Accoglienza e B&B

+39 345 8881033
comunicazione@terredigratia.it
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