VENDITA ESCLUSIVA IN TUTTA ITALIA

MONTENERO

Castiglione di Sicilia (CT) Uersante Nord

W

MONTENERO

Montenero nasce alle pendi-
ci dell'Etna a 750 metri s.l.m.
a Solicchiata (CT) dalla fami-
glia Bertino. Propietari di un
piccolo impianti di Nerello
Mascalese decidono di intra-
prendere la strada dei vigna-
ioli, spinti dalla motivazione
del figlio maggiore, respon-
sabile dell'attivita da oltre un
anno.

Francesco (nonno del pre-
sente erede) nel 1955 com-

pra questo piccolo appezza-
mento di vigna, lo lavora per
5 anni cper renderlo produt-
tivo e inizia a commercializ-
zare il prodotto.

L'idea era buona ma non era
il momento storico adatto
e mancava di metodologia,
all'arrivo del figlio Bertino
Vincenzo nel 2018, si inizid
a produrre in modo fiscale
e sistematico, riprendendo
vecchi vigneti concentran-
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NERELLO

dosi sulla qualita prodotti,
valorizzando cosi la qualita
intrinseca delle uve che si
coltivavano.

L'azienda & in conversione
biologica, non si utilizzano
attrezzi meccanici in vigna
ma ogni lavorazione viene
compiuta manualmente.

Tutto questo permette di
mantenere invariate le quali-
ta organolettiche intrinseche

Ettari vitati:

04

Bottiglie prodote:
2800

Tino di agricoltura:
Inconversione
Biologica

delle uve che produciamo
assecondando quelle che
sono le straordinarie peculia-
rita dell'Etna.

ETNA BIANCO D.0.C.

Carricante 100%,

Provenienza: Contrada Grofta Paglia Costi-
glione di Sicilia (CT) 800 m slm. Suolo: sabbia
vulcanica, lapillo vulcanico.

Vinificazione: Raccolta a mano in cassette,
nella seconda decade di Ottobre, pigiatura
soffice, fermentazione ad una temperatura
controllata per 15 gg.

Affinamento: In bottiglia per almeno 30 gg.
Di colore giallo paglierino intenso, al naso &
intenso e ?‘OIGG‘S, con note di frutta tropicale
e una vena sapida che s'accentua con la sosta
in bottiglia negli anni. Al palato & ampio, ele-
gante, sapido ¢ fresco.

|.G.T. TERRE SICILIANE

Nerello Mascalese 60%,
Nerello Cappuccio 40%

Provenienza: Contrada Grofta Paglia Casti-
glione di Sicilia (CT) 750 m slm. Suolo: sabbia
vulcanica, lapillo vulcanico.

Vinificazione: Raccolta a mano in cassette,
nella prima decade di Ottobre, fermentazione
e macerazione 15-20 giorni in vasche di accia-
io con malo laffica svolta.

Affinamento: In vasche d’acciaio per almeno
2 anni.

Di colore rosso rubino con riflessi granati, al
naso sprigiona senfori di frutta rossa, ribes,
sottobosco, tipiche dei vitigni. Al palato si pre-
senta morbido ma sapido, una bella acidita
che da piacevolezza di beva e persistenza in
bocea.

ETNA R0SS0 D.0.C.

Nerello Mascalese 100%,

Provenienza: Contrada Grotta Paglia Castiglione
di Sicilia (CT) 750 m slm. Suolo: sabbia vulcanica,
lapillo vulcanico.

Vinificazione: Raccolta a mano in cassette, nella
prima decade di Ottobre, pigiatura soffice, mace-
razione e fermentazione udg una temperatura di
23°C, continui rimontaggi e decestages successiva.
Fermentazione malolatfica svolta.

Affinamento: In botti di Rovere di Slavonia per
almeno 6 mesi.

Di colore rosso rubino profondo, al naso confettura
di frutti di bosco, delicatamente speziato: Grazie
al lungo affinamento sono presenti dolci note di
doccolato. Al palato si esalta la freschezza, lo
mineralitt, la morbidezza dei suoi tannini in un
complesso di equilibrio che dona al vino sensazioni
di piacevolezza e lunghezza in bocca.




