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IL CANTO  
di Fondo Antico 

 
Profondo, intenso, vestito di rosso prezioso, il colore di  “Il Canto” racconta la storia di 
un vitigno siciliano, della sua consumata conoscenza dell’’ambiente, della scelta di 
vinificazione e infine del lungo periodo trascorso  in barriques. Complesso il bouquet, 
che odora di ciliegie, prugne, more, nocciole e spezie. Interessante  complicità  tra la 
robustezza del vino e la rotondità di vellutati tannini. Ricco, invadente, affascinante 
compagno di una sera, “canta” del  calore e del  sentimento della Sicilia.  
 
Tipo: Rosso 
Denominazione: IGT Sicilia 
Vendemmia: 2005 
Uve: Nero d’Avola  
Sistema di allevamento: Spalliera, potatura cordone speronato e guyot 
Vinificazione: Macerazione sulle bucce per 12/14 giorni in larghi vinificatori di acciaio 
inox a temperatura controllata. 
Affinamento: 14 mesi in barriques di legno misto e 6 mesi in bottiglia  
Gradazione Alcolica: 14,5 % vol. 
Abbinamenti: Ideale con carni pregiate, eccellente con formaggi mediamente 
stagionati. 
Temperatura di servizio:  16- 18°C 
Bottiglie prodotte: 16.000 
 
Deep, intense, dressed in precious red, the colour of “Il Canto” tells the tale of a 
Sicilian grape and its wide knowledge of the environment, the choice for the 
vinification and finally the long time spent in barriques. A complex bouquet nose of 
cherries, prunes, berries, nuts an spices. Interesting complicity between the strength of 
the wine and the roundness of velvety tannins. Rich, invasive, fascinating fellow for the 
night, it sings about the warmth and emotion of Sicily.   
 
Typr: Red  
Denomination: IGT Sicilia  
Vintage: 2005  
Grape: Nero D’Avola   
Trellising System:  Wire framed and Guyot espalier  
Vinification: Maceration on skins for 12/14 days in large steel inox tanks Fining: in 
barriques for 14 months and in bottle for 6 months  
Alcoholic Gradation: 14,5 % vol.   
Notes: Ideal with valuable meat dishes, excellent with medium-aged cheeses    
Serving Temperature:  16- 18°C 

 

 


