
 

PALMENTINO ROSSO 2022 

Di colore rosso cremisi con abbondanti aromi succosi, di ciliegia rossa e prugna. Secco, 

di medio corpo con attraenti sapori di frutta rossa e un pizzico di arancia rossa e 

spezie. I tannini sono maturi e ben integrati. 

 

Un assemblaggio di diverse microvinificazioni di Nerello Mascalese (92%) da agricoltura 

biologica, raccolto in vigna insieme al Nerello Cappuccio (2%), Grenache (3%) e alle varietà 

bianche autoctone dell'Etna; Carricante, Grecanico, Minnella Bianca (5%). Tutte le uve 

sono state raccolte a mano da vecchie vigne ad alberello coltivate sui terrazzi, ad alta 

quota, sul versante nord dell'Etna. 

 

Le condizioni di crescita calde e secche del 2022 hanno fatto sì che la raccolta fosse 

leggermente anticipata, avvenuta durante la terza e la quarta settimana di settembre.   

Il 40% di questo vino è stato fermentato nel tradizionale palmento etneo di 300 anni della 

tenuta. Qui il 60% dell'uva è stata diraspata a mano, il resto è rimasta a grappolo intero. 

Le uve venivano macerate per quattro o cinque giorni, pigiate o immerse più volte. Il mosto 

in fermentazione è stato poi pressato e fatto fermentare fino ad appassimento in una 

botte di rovere usata da 20 hl. 

 

Il resto dell’assemblaggio è costituito da una serie di piccoli, vecchi vigneti ad alberello, 

fermentati con lieviti indigeni in mastellone (vasche di plastica alimentare da 10 hl) e un 

fermentatore aperto in legno da 30 hl per periodi compresi tra 7 giorni e 3 settimane, 

immersi a mano o in alimenti. quotidiano. È stato utilizzato il 20% del mazzetto intero.  

I vini in fermentazione sono stati pressati in botti usate di castagno da 11 hl e in una 

botte usata di rovere francese da 16 hl. I singoli componenti hanno completato tutti 

spontaneamente la fermentazione malolattica e sono rimasti sulle fecce fini per 11 mesi. 

Sono stati assemblati nell'ottobre 2023, è stata aggiunta una quantità minima di  

SO2 (2 g/hl) e il vino è stato imbottigliato senza chiarifica o filtrazione nel febbraio 

2024. 
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