
	

Palmento Rosso 2018 

Il sesto vino prodotto nel nostro antico Palmento, che ha più di 250 anni (tradizionale 
edificio vinicolo etneo). L'uva, di Nerello Mascalese, coltivata biologicamente (90%) è 
stata raccolta a mano da vecchie viti ad alberello di 60-100 anni che sono coltivate sulla 
parte nord dell'Etna e trasportate nel nostro Palmento di Solicchiata. Piccole quantità 
di Nerello Cappuccio (2%), Alicante (Grenache) (3%) e le uve autoctone bianche, Minella 
Bianca, Catarratto e Grecanico (5% in totale) che sono co-piantate nei vigneti del 
Nerello Mascalese sono state raccolte allo stesso tempo e aggiunti nel processo di 
vinificazione. La vendemmia è avvenuto negli ultimi giorni di settembre e nella prima 
settimana di ottobre. Il 50% delle uve è stato diraspato a mano, il resto è rimasto a 
grappoli interi. Le uve sono state macerate per quattro giorni e sono state calpestate 
con i piedi più volte. Il mosto in fermentazione è stato pressato e ha continuato la 
fermentazione in acciaio inossidabile, in botti di rovere usate e qvevris georgiane 
(anfore). Il vino ha subito una fermentazione malolattica spontaneamente. Dopo sei mesi 
sulle fecce fini il vino è stato assemblato e poi imbottigliato all'inizio di maggio 2019, 
senza chiarificare o filtrare. 

Di colore rosso rubino vivace, questo vino ha un attraente aroma di ciliegia e fragoline di 
bosco con note floreali di fondo. Al palato è fresco e sapido con tannini morbidi e 

succosi. 

“Vino di Anna” è una piccola impresa familiare situata sulla parete nord dell'Etna, in 
Sicilia. Eric Narioo e Anna Martens producono vini naturali sul Mt Etna da 10 anni. 
Coltivano piccoli appezzamenti di vecchie viti ad alberello (dai 60 ai 100 anni) bio-
dinamicamente e organicamente. L'altitudine dei vigneti varia dai 760 m ai 1.200 metri. 
La luminosità unica di questi vigneti montuosi e i terreni di lava variabili e decomposti 
conferiscono ai vini una spiccata mineralità e sapidità. I vini sono fatti con un intervento 
minimo, lieviti indigeni, senza additivi, senza raffinamento o filtrazione e poco o nessun 
SO2. 
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