
La nuova cantina di circa 2100mq, progettata 
dallo studio Fontanesi di Roma sulla base del 
tradizionale “baglio” siciliano, sorgerà a pochi 
chilometri dalla Valle dei Templi e dalla città 
di Agrigento su una superfi cie di oltre 2,5h 
di terreno.

Una squadra giovane, dinamica ed erede 
di tradizioni familiari centenarie fortemente 
legate al territorio, si presenta al pubblico 
con vini “Unici”, nati dal connubio di tradizione 
e innovazione formulato dall’enologo 
Tonino Guzzo.

The new cellar, of around 2100 m² and 
designed by the Rome-based Studio Fontanesi, 
draws inspiration from traditional Sicilian rural 
architecture. Situated just a few kilometres from 
the city of Agrigento and the historic Valley of 
the Temples, a UNESCO World Heritage Site, the 
structure is surrounded by over 2.5ha of land.

A young and dynamic team, heirs of century-old 
family traditions with strong ties to the local 
area, presents itself to the public with unique 
wines born through an alliance between tradition 
and innovation formulated by the oenologist 
Tonino Guzzo.





La Terra generosa, l’Aria densa di profumi, 
l’Acqua che la bagna, il Fuoco del sole di 
Sicilia prendono corpo nei vini della Cantina 
d’Alessandro.

I quattro elementi naturali diventano nettare 
d’uva attraverso un percorso di produzione 
che sposa tradizione e innovazione, storia 
e contemporaneità di un territorio che da 
sempre dà origine a capolavori conservandone 
gelosamente le radici.

A questo si è voluta ispirare la Cantina 
d’Alessandro quando ha deciso di dare vita 
ad una produzione vinicola che, guardando 
al futuro, sapesse raccogliere la memoria 
agrigentina della propria famiglia.

The fertile land, the air dense with aromas, the 
purity of the water, the fi re of the Sicilian sun. All 
these contribute to the full body of the wines of 
d’Alessandro.

These four natural elements fuse together 
through a process that marries tradition and 
innovation, the past and the present of a land 
that has always brought forth masterpieces and 
has jealously guarded its secrets.

This was the inspiration for the d’Alessandro 
Winery when it decided to found its own wine 
production, which, with an eye towards the 
future, could at the same time keep the memory 
of its family alive.



Un rosso di morbidezza avvolgente, un abbraccio tra la voce più tipica 

del territorio e l’unicità di un vitigno internazionale con accento siciliano. 

Potente, ma allo stesso tempo naturalmente piacevole. La scelta giusta 

per chi voglia assaggiare un rosso che sia veramente di Sicilia.

A red wine with a subtle embrace, a fusion between the typical voice 

of the land and the uniqueness of an international vintage with 

a Sicilian accent. Powerful, while at the same time naturally pleasing. 

The perfect choice for those who want to taste a true Sicilian red.



Zona viticola
Agrigento

Vitigni
Nero d’Avola 65% Syrah 35%

Tipologia di prodotto
Sicilia IGT

Terreno
Calcarinitici con una buona 
percentuale di argilla e limo 
con reazione leggermente 
alcalina

Esposizione
Sud/sud-est

Altimetria
250/300 metri slm

Età media delle viti
16 anni circa

Densità di viti per ettaro
4000-5000

Sistema di allevamento
Controspalliera

Epoca della vendemmia
Syrah metà settembre,
Nero d’Avola fi ne settembre

Raccolta
Manuale

Fermentazione malolattica
Totalmente svolta

Affi namento
In barriques di rovere francese 
per otto mesi, in bottiglia 
10-12 mesi prima della 
commercializzazione

Gradazione alcolica
14 %

Temperatura di servizio
16-18 C°

Proposte di abbinamento
Si esalta con Salumi, primi 
importanti, piatti a base di 
carne, arrosti e selvaggina.

Region
Agrigento

Grape variety
Nero d’Avola 65% Nero d’Avola 65% 
Syrah 35%Syrah 35%

Classifi cationClassifi cation
Sicilia IGTSicilia IGT

Soil compositionSoil composition
Calcareous with a good 
percentage of clay and silt percentage of clay and silt percentage of clay and silt 
with a slight alkaline reactionwith a slight alkaline reactionwith a slight alkaline reaction

ExposureExposure
South/south-eastSouth/south-east

Altitude
250/300 m250/300 m

Average vineyard ageAverage vineyard age
About 16 yearsAbout 16 years

Average planting densityAverage planting density
4000-5000 per hectare4000-5000 per hectare

Planting methodPlanting method
Counter espalierCounter espalier

Harvest periodHarvest periodHarvest period
Syrah mid September,Syrah mid September,Syrah mid September,
Nero d’Avola late SeptemberNero d’Avola late SeptemberNero d’Avola late SeptemberNero d’Avola late September

Harvest methodHarvest methodHarvest method
Manual

Malolactic fermentationMalolactic fermentationMalolactic fermentation
CompletedCompleted

Maturation and ageingMaturation and ageingMaturation and ageing
8 months in French oak 
barrels followed by 10-12 barrels followed by 10-12 barrels followed by 10-12 
months in bottle before months in bottle before months in bottle before 
release on marketrelease on marketrelease on market

Alcohol levelAlcohol level
14 %

Serving temperatureServing temperatureServing temperature
16-18 C°

Best withBest with
Salami, main courses, red Salami, main courses, red Salami, main courses, red 
meats, roasted meatsmeats, roasted meatsmeats, roasted meats

   Nero d’Avola / Syrah



Sale luce dal calice di questo vino. Una luce di straordinaria territorialità, 

la luce dei Templi d’Agrigento, il profumo di questo terroir magnifi co. 

Un vitigno autoctono dal ventaglio aromatico prezioso, capaci di abbinarsi 

ai migliori piatti della cucina mediterranea, ma perfetti anche nell’abbinamento 

ai piatti orientali a base di pesce crudo.

The light rises from this glass of wine, a light peculiar to Agrigento, 

the light of the Temples, the aroma of this magnifi cent territory. 

Local grape varieties with a full range of precious aromas, able to complement 

the best of Mediterranean cuisine, as well as being the perfect accompaniment 

to seafood-based oriental dishes.



Catarratto

Zona viticola
Agrigento

Vitigni
Catarratto 100% 

Tipologia di prodotto
Sicilia IGT

Terreno
Calcarinitici con una buona 
percentuale di argilla e limo 
con reazione leggermente 
alcalina

Esposizione
Sud/sud-ovest

Altimetria
250/300 metri slm

Età media delle viti
16 anni circa

Densità di viti per ettaro
4000-5000

Sistema di allevamento
Controspalliera

Epoca della vendemmia
Metà settembre

Raccolta
Manuale

Fermentazione malolattica
Non svolta

Affi namento
In vasca d’acciaio per 
quattro mesi, per due 
in bottiglia prima della 
commercializzazione

Gradazione alcolica
13%

Temperatura di servizio
8-10 C°

Proposte di abbinamento
Consigliato per antipasti e 
primi di pesce, crudo di pesce, 
grigliata di pesce bianco, carni 
bianche

Region
Agrigento

Grape variety
Catarratto 60% Inzolia 40%Catarratto 60% Inzolia 40%Catarratto 60% Inzolia 40%

Classifi cationClassifi cation
Sicilia IGTSicilia IGT

Soil compositionSoil composition
Calcareous with a good Calcareous with a good 
percentage of clay and silt 
with a slight alkaline reactionwith a slight alkaline reactionwith a slight alkaline reaction

ExposureExposure
South/south-westSouth/south-west

AltitudeAltitude
250/300 m

Average vineyard ageAverage vineyard age
About 16 yearsAbout 16 years

Average planting densityAverage planting density
4000-5000 per hectare4000-5000 per hectare

Planting method
Counter espalierCounter espalier

Harvest periodHarvest periodHarvest period
Mid SeptemberMid SeptemberMid September

Harvest Method
ManualManual

Malolactic fermentationMalolactic fermentationMalolactic fermentation
Not activatedNot activated

Maturation and ageingMaturation and ageingMaturation and ageing
4 months in stainless steel 4 months in stainless steel 4 months in stainless steel 
tanks followed by 2 months 
in bottle before release on in bottle before release on in bottle before release on 
market

Alcohol levelAlcohol level
13,5 %

Serving temperature
8-10 C°8-10 C°

Best withBest with
Fish appetizers and main Fish appetizers and main Fish appetizers and main 
courses, raw fi sh, grilled fi sh, courses, raw fi sh, grilled fi sh, courses, raw fi sh, grilled fi sh, courses, raw fi sh, grilled fi sh, 
white meatwhite meat



Col Grillo parla la Sicilia autentica, dei vitigni che da sempre vivono questo suolo 

magico. Al naso si rivela immediata la freschezza di questo vino, il pompelmo si unisce 

al fi ore in un caldo incontro di aromi. In bocca il tocco è morbido, una carezza d’uva. 

Ideale per un aperitivo in compagnia, un bianco che richiama alla mente profumi 

e sapori del territorio agrigentino, e che naturalmente si propone come abbinamento 

ai piatti di pesce, crostacei e alle più importanti preparazioni marinare 

della tradizione italiana.

A wine that speaks the authentic voice of Sicily and the vineyards that have always 

grown on its ancient soil. Characterized by its immediate freshness, hints of grapefruit 

fl ower into a warm encounter of aromas, while on the palette its soft touch feels like 

a caress of grapes. Ideal for drinks amongst friends, this white calls to mind the 

fragrances and fl avours of Agrigento’s Region and is a natural compliment to fi sh 

and shellfi sh-based dishes, as well as the more sophisticated aspects of traditional 

Italian seafood cuisine.



Zona viticola
Agrigento

Vitigni
Grillo 100%

Tipologia di prodotto
Sicilia IGT

Terreno
Calcarinitici con una buona 
percentuale di argilla e limo 
con reazione leggermente 
alcalina

Esposizione
Sud/sud-ovest

Altimetria
250/300 metri slm

Età media delle viti
16 anni circa

Densità di viti per ettaro
4000-5000

Sistema di allevamento
Controspalliera

Epoca della vendemmia
Settembre

Raccolta
Manuale

Fermentazione malolattica
Non svolta

Affi namento
Per quattro mesi in 
vasca d’acciaio, per due 
in bottiglia prima della 
commercializzazione

Gradazione alcolica
13 %

Temperatura di servizio
8-10 C°

Proposte di abbinamento
Ideale per aperitivi, antipasti 
di pesce, primi a base di 
crostacei e frutti di mare, fritti 
di pesce.

Region
Agrigento

Grape Variety
Grillo 100%

Classifi cation
Sicilia IGT

Soil composition
Calcareous with a good 
percentage of clay and silt 
with a slight alkaline reaction

Exposure
South/south-west

Altitude
250/300 m

Average vineyard age
About 16 years

Average planting density
4000-5000 per hectare

Vineyard planting system
Counter espalier

Harvest period
September

Harvest method
Manual

Malolactic fermentation
Not activated

Maturation and ageing
4 months in stainless steel 
tanks followed by 2 months 
in bottle before release on 
market

Alcohol level
14 %

Serving temperature
8-10 C°

Best with
Ideal for appetizers, fi sh and 
shellfi sh-based main courses, 
seafood, fried fi sh

Grillo



Potenza e struttura avvolte da una soffi ce sensazione di morbidezza 

al palato e grande equilibrio. Questo vitigno magico rappresenta 

al meglio il territorio siciliano. Colore rubino, fi tto e denso con 

un bouquet ricco di profumi ampi, autorevoli ma puliti.

Strength and complexity coupled with a gentle and balanced 

sensation on the palate, this extraordinary grape represents 

the best Sicily has to offer. A deep ruby red colour combined 

with a rich bouquet of aromas. 



Zona viticola
Agrigento

Vitigni
Nero d’Avola 100%

Tipologia di prodotto
Sicilia IGT

Terreno
Sabbioso con una buona 
percentuale di argilla

Esposizione
Sud/sud-ovest

Altimetria
250/300 metri slm

Età media delle viti
16 anni circa

Densità di viti per ettaro
5000

Sistema di allevamento
Controspalliera

Epoca della vendemmia
Fine settembre

Raccolta
Manuale

Fermentazione malolattica
Totalmente svolta

Affi namento
In vasche di cemento 
per tre mesi e quattro  
in bottiglia prima della 
commercializzazione

Gradazione alcolica
13%

Temperatura di servizio
16-18 C°

Proposte di abbinamento
Perfetto per grigliate di carni 
miste, fi letto al pepe e fi letto 
ai porcini. Da provare anche 
su trancio di pesce spada con  
pachino e capperi.

Region
Agrigento

Grape variety
Nero d’Avola 100%Nero d’Avola 100%

Classifi cationClassifi cation
Sicilia IGTSicilia IGT

Soil compositionSoil composition
Sandy with a good Sandy with a good 
percentage of clay

ExposureExposure
South/south-westSouth/south-west

AltitudeAltitude
250/300 m250/300 m

Average vineyard ageAverage vineyard age
About 16 yearsAbout 16 years

Average planting densityAverage planting density
5000 per hectare5000 per hectare

Planting methodPlanting method
Counter espalier

Harvest periodHarvest periodHarvest period
Late SeptemberLate SeptemberLate September

Harvest method
ManualManual

Malolactic fermentationMalolactic fermentationMalolactic fermentation
CompletedCompleted

Maturation and ageingMaturation and ageingMaturation and ageing
3 months in cement tanks 3 months in cement tanks 3 months in cement tanks 3 months in cement tanks 3 months in cement tanks 
followed by 4 months in 
bottle before release on bottle before release on bottle before release on 
market

Alcohol levelAlcohol level
13%

Serving temperature
16-18 C°16-18 C°

Best withBest with
Grilled meats, pepper Grilled meats, pepper Grilled meats, pepper 
tenderloin steaks and porcini tenderloin steaks and porcini tenderloin steaks and porcini tenderloin steaks and porcini 
mushroom tenderloin steaks. mushroom tenderloin steaks. mushroom tenderloin steaks. mushroom tenderloin steaks. 
Also perfect with swordfi sh Also perfect with swordfi sh Also perfect with swordfi sh Also perfect with swordfi sh Also perfect with swordfi sh 
cooked with cherry tomatoes cooked with cherry tomatoes 
and capers.and capers.

Nero d’Avola



Espressione naturale del territorio agrigentino,  l’Inzolia d’Alessandro 

è un bianco molto elegante e piacevole. Al naso si sposano agrumi 

e fi ori bianchi, il gusto lineare ed equilibrato esalta un’ottima acidità 

e sapidità. Sia in inverno che  in estate; a tutto pasto esprime 

al meglio le sue caratteristiche

A natural expression of the Agrigento region, d’Alessandro’s Inzolia 

is a white wine full of elegance and pleasure. Hints of citrus combine 

with fragrances of white fl ower to create a fi ne, balanced taste 

with just the right amount of acidity. Suitable for both winter and summer, 

its full character can be best enjoyed accompanied by fi ne food. 
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Inzolia

Zona viticola
Agrigento

Vitigni
Inzolia 100%

Tipologia di prodotto
Sicilia IGT

Terreno
Terreni limo-sabbiosi, medio 
impasto con reazione alcalina 
dovuta al calcare attivo.

Esposizione
Sud/sud-ovest

Altitudine
250/500 metri slm

Età media delle viti
12-14 anni

Densità di viti per ettaro
4000-5000

Sistema di allevamento
Controspalliera

Epoca della vendemmia
Metà settembre

Raccolta
Manuale

Fermentazione malolattica
Non svolta

Affi namento
Quattro mesi in vasca 
d’acciaio, per due in 
bottiglia prima della 
commercializzazione

Gradazione alcolica
12%

Temperatura di servizio
8-10 C°

Proposte di abbinamento
Antipasti di mare, prima a 
base di pesce, pesce crudo, 
pesce alla griglie e sushi.

Region
Agrigento

Grape variety
InzolInzolia 1ia 100%00%

Classifi cationClassifi cation
Sicilia IGTSicilia IGT

Soil compositionSoil composition
A medium texture of sand A medium texture of sand A medium texture of sand 
and silt with a slight alkaline 
reaction due to the presence reaction due to the presence reaction due to the presence 
of calcium.of calcium.

ExposureExposure
South/south-westSouth/south-west

Altitude
250/500 m250/500 m

Average vineyard ageAverage vineyard age
12-14 years12-14 years

Average planting densityAverage planting density
4000-5000 per hectare4000-5000 per hectare

Planting methodPlanting method
Counter espalierCounter espalier

Harvest periodHarvest periodHarvest period
Mid SeptemberMid SeptemberMid September

Harvest method
ManualManual

Malolactic fermentationMalolactic fermentationMalolactic fermentation
Not activatedNot activated

Maturation and ageingMaturation and ageingMaturation and ageing
4 months in stainless steel 4 months in stainless steel 4 months in stainless steel 4 months in stainless steel 4 months in stainless steel 
tank, followed by 2 months tank, followed by 2 months 
in bottle before release in bottle before release in bottle before release 
on marketon market

Alcohol levelAlcohol level
12%

Serving temperature
8-10 C°8-10 C°

Best withBest with
Fish appetizers and main Fish appetizers and main Fish appetizers and main 
courses, raw fi sh, grilled fi sh courses, raw fi sh, grilled fi sh courses, raw fi sh, grilled fi sh courses, raw fi sh, grilled fi sh 
and sushi.and sushi.



@@@@@Per maggior informazioni sulla nostra azienda, 
ultime news, e dove trovare i nostri vini consultate 
www.dalmin.it

For more detailed information about us, latest news, 
and where to purchase our wines please visit 
www.dalmin.it
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@@@@@@d’Alessandro - Azienda Agricola
Dalmin Srl
Contrada Mandrascava, Agrigento
www.dalmin.it
info@dalmin.it

Sede Legale
Registered Offi ce
Zona Industriale, Agrigento 
Sede direzionale, S. Benedetto 92100 Agrigento
P.Iva e CF 02528890847 

Direzione Generale e Marketing
Operational & Marketing Offi ce
Via Albavilla 67
00188 Roma
T +39 06 3362 3175
F +39 06 8885 9654
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