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VE'CCHIO

E' il 2016 quando Carmelo
Vecchio, dopo l'esperienza
quasi ventennale presso l'a-
zienda etnea Passopisciaro
di Andrea Franchetti decide
insieme alla moglie Rosa La
Guzza di vinificare in proprio
parte delle uve provenien-
ti dal feudo di Verzella che i
Vecchio coltivano da tempo
immemore, prima da mezza-
dri ed in seguito da legittimi
proprietari. Si tratta di terreni
lavici, a cui bisogna strappa-
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Castiglione Di Sicilia (CT)

re manualmente centimetri
di terra e renderla coltivabile.
Grandi conoscitori del pro-
prio territorio i Vecchio sono
costantemente presenti in
vigna, a scrutare il meteo, a
ricercare il perfetto equilibrio
fra uomo e natura.

L'asprezza del suolo & com-
pensata dall'armonia delle
viti ultracentenarie, dall'or-
dine degli alberelli etnei, dal
dolce avvicendarsi dei ter-

razzamenti in cui tutto con-
tinua ad essere gelosamente
preservato e custodito. Dopo
5 anni di vinificazione presso
il microscopico garage di So-
licchiata la famiglia Vecchio
si trasferisce presso il nuo-
vo stabilimento di Contrada
Malpasso a Verzella, adia-
cente ai vigneti, nel cuore
dell’Etna Doc.
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Nerello Mascalese 95%,
Uve bianche autoctone 5%

Provenienza: Castiglione di Sidlia, Frazione
Verzella (CT) 550 m.s.l.  suolo: vulcanico - vi-
gne ulfracentenarie su piede franco.
Vinificazione: Vendemmia tra fine Settembre
¢ prima meta di Otfobre, diraspatura e macera-
zione per 8/12 giorni in acciaio.

Fermentazione in vetroresina e acciaio inox.
Affinamento: in cemento.

Di colore rosso rubino scarico, al naso note bal-
samiche e resinate a corredo di note floreali
piccoli frutti rossi. Al palato tannini ben integra-
fii con succositd, sapidita e freschezza.

Nerello Mascalese 50%, Nerello Cappuccio 20%,
Grenache 20%, Uve bianche autoctone 10%

Provenienza: Contrada Donna Bianca-Randaz-
70 (CT) 810 mt s..m. suolo: vulcanico, ricchis-
simo in scheletro. Vigna di 70 anni a piede
franco.

Vinificazione: Vendemmia a fine Ottobre,
diraspatura e macerazione per 8/12 giori in
acciaio. Fermentazione per metd in cemento e
metd in tonneaux di rovere.

Affinamento: 4/5 mesi in acciaio e cemento e
2 mesi in bottiglia.

Di colore rosso rubino, al naso diliegia piena,
magmatica e chiodi garofano. Al pu?uto 8 di-
refto, sapido minertﬂe con sentori ben distinti
del suolo vulcanico.

DAMGE - Ml
*
T CONSECTET
aweT CONSECTET
R JOLOR SIT =
w"“ﬁlhppfr" 31 LABORE ET DoLORE M
INGID \ :




- VIGNETIVECCHIO

VECCHI

Contrada Malpasso, Frazione Verzella, Castiglione Di Sicilia (CT)

CONTRADA MALPASSO
ETNAROSS0D.OC.

Nerello Mascalese 95%,
Uve bianche autoctone 5%

Provenienza: Due piccole parcelle di 110 anni a
Verzella Castiglione di Sicilia (CT) 550 mt s.L.m.
suolo vulcanico.

Vinificazione: Vendemmia nella prima settimana
di Ottobre, uve totalmente diraspate a mano e fer-
mentate a chicco intero in vasca di cemento per 15
giomni. Svinafura per metd in fonneaux e metd in
acciaio e permanenza per 8 mesi.

Affinamento: in acciaio fino allimbottigliamento
del Settembre successivo.

Di colore rosso rubino scarico, al naso frutta croc-
cante rossa, non froppo matura con una vena sul-
furea data dal suolo vulcanico. Al palato & deciso
e verticale, bella la sapiditd, oftima la persistenza.

CONTRADA CRASA
ETNAROSS0D.C.

Nerello Mascalese 95%,
Uve bianche autoctone 5%

Provenienza: Castiglione di Sicilia, Frazione
Solicchiata (CT) 650 m.s.| suolo: vulcanico,
vigna semiabbandonata del 1930.
Vinificazione: Vendemmia tra fine Settem-
bre e prima metd di Ottobre, diraspatura e
macerazione per 8/12 giomi in acciaio. Fer-
menfazione per meft in fonneaux e metd
in acciaio inox.

Affinamento: 6 mesi in acciio e legno e
almeno 6 mesi in botfiglia.

Di colore Rosso rubino con riflessi violacei;
al naso profumi di ciliegia, lampone, incen-
50, liquirizia, macis, fumo e ibisco. Al palato
® elegante, fresca infensitd gustativa.

CONTRADA FRIERA
ETNAROSS0 D0,

Nerello Mascalese 95%,
Uve bianche autoctone 5%
(Catarratto, Minnella, Inzolia, Gracanico)

Provenienza: Confrada Friera - Linguaglossa (CT) 500 mt s.L.m.
suolo vulcanico.

Vinificazione: Raccolta manuale ultima decade di Settembre,
diraspatura e macerazione per 8/12 giomi sulle bucce.
Affinamento: in vetroresina e acciaio per 6/8 mesi con passag-
gio finale in cemento, nessuna filtrazione

Di colore rosso vivo omogeneo con buona consistenza e nota
porpora. Trasparente e luminoso, al naso esuberante, quasi ar-
rogante, estremamente complesso con note di prugna, amare-
na, gelsi neri, pepe, oliva nera, cipria, menta e raffinato finale i
vaniglia, fava di tonka e noce moscata. Al palato apprezzabile
colonna vertebrale che si espande in largo offrendo ﬁum 10ssi
non molto maturi, bella salinita sul finale, tannini finissimi.




