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Ettari vitati: 
4,8

Bottiglie prodotte: 
20.000

Tipo di agricoltura: 
In conversione
biologica 
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Provenienza: Zafferana Etnea (CT) Versante Est 
dell’Etna – 550 m.s.l.  terreno vulcanico sabbioso, 
misto a sassi, ricco di sali minerali. 
Vinificazione: raccolta manuale a fine Settembre. 
Le uve ancora intere vengono sottoposte a pressa-
tura soffice. Il mosto fermenta in assenza di bucce 
a 16-18 °C. 
Affinamento: 12/18 mesi in acciaio e 12 mesi in 
bottiglia.
Di colore 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 sapidità e persistenza.

Provenienza: Zafferana Etnea (CT) Versante Est 
dell’Etna – 550 m.s.l.  terreno vulcanico sabbio-
so, misto a sassi, ricco di sali minerali.
Vinificazione: raccolta manuale a fine Settem-
bre, con l’antico metodo di “Pista e Mutta”, cioè 
pressatura immediata delle uve intere. Il mosto 
fermenta in assenza di bucce a 16-18 °C.  
Affinamento: 12/18 mesi in acciaio e 12 mesi 
in bottiglia.
Di colore rosa corallo, al naso intensi sentori di 
frutta esotica, petali di rosa, pomodoro, erbe 
aromatiche fresche e speziate e accenni iodati 
di mare. Al palato è secco e vellutato. Equilibrata 
freschezza, finale sapido e intenso. Particolare 
corpo e struttura con una versatilissima nota 
tannica.

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

ORO D’ETNA
Zafferana Etnea (Versante Est dell’Etna) (CT)
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Provenienza: Zafferana Etnea (CT) Versante Est-
dell’Etna – 550 m.s.l. terreno vulcanico sabbio-
so, misto a sassi, ricco di sali minerali. 
Vinificazione: raccolta manuale ai primi di Otto-
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 acciaio di cui al-
meno 3 mesi sulle fecce fini, 18 mesi in botte 
grande di castagno dell’Etna e 12/18 mesi in 
bottiglia. 
Speziature di cacao, tabacco, cuoio, minerale di 
fiammifero bruciato e di rosa rossa appassita. 
Al palato è intenso, con tannini vellutati. Grande 
eleganza e  lunga persistenza.
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