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A Zafferana Etnea, sulla "stra-
da del vino dell'Etna" e pas-
saggio d'obbligo per raggiun-
gere il vulcano attivo piu alto
d'Europa, ha sede I'Azienda
Agricola Costa ORO d'Etna.

Da sempre I'animo del vigna-
iolo risiede nella storia e ne-
gli avi della famiglia Costa.
Addirittura un bottaio, nonno
“Neddu” tra le maestranze
della famiglia nelle ultime
generazioni. Attualmente pro-
prietaria di un meraviglioso
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lafferana Etnea (Uersante Est dell'Etna) (CT)

vigneto di 5 ettari, situato
all'ingresso di Zafferana a 550
m s.l.m, lungo le pendici del
versante Est dell'Etna ma af-
facciato sul mar Jonio.

Vitigni autoctoni fanno da pa-
drone in tre diversi impianti:
M Circa 1 ettaro, la parte piu
giovane del vigneto, ha poco
piu di 10 anni, totalmente im-
piantato a Nerello Mascalese
e allevato a cordone sperona-
to.

W Poco piu di 3 ettari, con
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un'eta di piu di 40 anni, al-le-
vato ad alberello appoggiato
su filare e impiantato con uve
rosse di Nerello Mascalese e
Cappuccio e di uve bianche
Cataratto, Carricante e Min-
nella a bacca bianca, miste
cosi come da tradizione.

W Poco meno di 1 ettaro, po-
sizionato su piccoli terraz-
zamenti realizzati con muri a
secco in pietra lavica, la parte
piu antica del vigneto, con im-
pianto di circa 80 anni, alle-
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Ettari vitati:

a8

Bottiglie prodotte:
20.000

Tino di agricoltura:
Inconversione
hiologica

vato col tradizionale metodo
ad alberello.

Da questo vigneto, cura delle
viti e delle uve, basse rese per
pianta e una attenta selezione
delle uve, pratiche di cantina
miste fra innovazione e tradi-
zione ma soprattutto tanto la-
voro e tanta passione, vengo-
no prodotti gli eccellenti vini
che possono fregiarsi della
prestigiosa sigla Etna DOC.

Produciamo passione e im-
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bottigliamo energia per por-
tare al calice un sorso del no-
stro vulcano.

“Scorre nelle viscere

la sua grandezza

i sapori,

gli odori,

le sensazioni

di millenni di storia,

di gesta eroiche,

di mitologiche presenze,
di rossi canali”
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ETNAD.0.C. BIANCO
Carricante 65%, Cataratto 20%,
Minnella Bianca 15% vigneti di circa 45
anni allevato ad alberello

Provenienza: Zafferana Emea (CT) Versante Est
dellEtna - 550 m.s.l. terreno vulcanico sabbioso,
misto a sassi, ricco di sali minerali.

Vinificazione: raccolta manuale a fine Settembre.
Le uve ancora infere vengono softoposte a pressa-
tura soffice. Il mosto fermenta in assenza di bucce
1618 °C.

Affinamento: 12/18 mesi in accigio e 12 mesi in
bottiglia.

Di co?ore giallo paglierino intenso e luminoso. Al naso
sentori di frutta a polpa gialla, ginestra e altri fiori
ed erbe aromatiche siciliane, che si evolve in note
terrose e di pioggia. Al Palato secco, con elegante
freschezza, ricca sapiditd e persistenza.

ETNAD.0.C. ROSATO

Nerello Mascalese 100% vigneti di circa
45 anni allevato ad alberello

Provenienza: Zafferana Etnea (CT) Versante Est
dell’Etna - 550 m.s.l. terreno vulcanico sabbio-
s0, misto a sassi, ricco di sali minerali.
Vinificazione: raccolta manuale a fine Settem-
bre, con I'anfico metodo di “Pista e Mutta”, ciog
ressatura immediata delle uve intere. Il mosto
Fermemo in assenza di bucce a 16-18 °C.
Affinamento: 12/18 mesi in acciaio & 12 mesi
in bottiglia.

Di colore rosa corallo, al naso infensi sentori di
frutta esotica, petali di rosa, pomodoro, erbe
aromatiche fresche e speziate e accenni iodafi
di mare. Al palato & secco e vellutato. Equilibrata
freschezza, finale sapido e infenso. Parficolare
corpo e struttura con una versatilissima nota
tannica.

ETNA D.0.C. ROSSO

Nerello Mascalese 90%, Nerello Cappuc-
cio 10% vigneti di circa 45 anni
allevato ad alberello

Provenienza: Zafferana Etnea (CT) Versante Est
dell’Etna - 550 m.s.l. terreno vulcanico sabbio-
$0, misto a sassi, ricco di sali minerali.
Vinificazione: raccolta manudle a fine Settem-
bre. Dopo la diraspapigiatura, le uve fermentano
sulle bucce a 26/28°C con rimontaggi ripetufi
fino a fine fermentazione per circa 8/12 giorni.
Affinamento: 12/18 mesi in acciaio, 6 mesi,
50% in  botfi di rovere (da 225 It), 50% in botti
di castagno (da 500 It), e 12 mesi in botfiglia.
Di' colore rosso rubino, al naso sentori di frut-
ta rossa matura, rosa essiccata, corfeccia, spe-
zie calde e pietra focaia. Al palato & secco, di
piacevoli tannini, equilibrata sapidita, corposo,
con awolgente intensitd e gradevole persistenza
aromatica.

ETNA D.0.P.ROSSO RISERUA

Nerello Mascalese 100%
vigneto di piu di 80 anni
allevato ad alberello su pietra lavica

Provenienza: Zafferana Etnea (CT) Versante Est-
dell’Etna - 550 m.s.. terreno vulcanico sabbio-
$0, misto a sassi, ricco di sali minerali.
Vinificazione: raccolta manuale ai primi di Otfo-
bre in piccole cassette. Diraspapigiatura, fermen-
tazione sulle bucce a 20°C con rimontaggi ripe-
tuti fino a fine fermentazione.
Affinamento: 6/12 mesi in acciio di i al-
meno 3 mesi sulle fecce fini, 18 mesi in botte
Erande di castagno dell'Etna e 12/18 mesi in
otfiglia.
Speziature di cacao, tabacco, cuoio, minerale di
fiammifero bruciato e di rosa rossa appassita.
Al palato & intenso, con tannini vellutati. Grande
eleganza e lunga persistenza.




