
CONTRADA PIANODARIO 2020

Es handelt sich um einen für das Ätna-Gebiet typischen Weinberg mit 99 Terrassen, auf denen die 
Rebsorte Nerello Mascalese wächst, die hier aufgrund der guten Ventilation, der exponierten Lage 
und der besonderen Höhenlage einen langsamen Reifezyklus hat und in den ersten zehn 
Novembertagen geerntet werden kann. Die Weinbereitung erfolgt in Edelstahltanks und der 
anschließende Ausbau in Fässern aus slawonischer Eiche mit 25 hl Fassungsvermögen. Der Wein 
ist von heller rubinroter Farbe und zeigt in der Nase blumige Noten sowie Finesse am Gaumen, das
Tannin ist subtil und macht den Geschmack leicht und beständig.

Rebsorte: Nerello Mascalese
Weinart: Rot Etna DOC
Production area: Nordseite des Vulkan Ätna - Contrada Sciaranuova - 
Randazzo, Catania - Sicily
Böden: Formation aus Sedimenten vulkanischen Ursprungs mit einem Alter 
von 15.000 bis 4.000 Jahren. Man geht davon aus, dass unter diesen Böden 
weitere Schichten mit wesentlich älterem Erdreich vorhanden sind (40.000 
bis 30.000 Jahre)
Anbaujahr: 2010
Höhe der Weinberge: 775 ü.d.M.
Weinbergslage: Nordosten Südwesten
Erziehungssystem: spalier
Schnittart: alberello a parete Spalier und Gobelet-System
Rebstockdichte Ha: 7.000
Traubenertrag je Ha: 65 DZ 
Weinlese: 25. Oktober 2019
Saisonaler Witterungsverlauf: Frischer Frühling mit wenig Regen. Der 
Sommer ist nicht zu heiß mit guten Niederschlägen. Heißer und regnerischer 
September und trockener Erntebeginn. Eine gute Wasserverfügbarkeit und 
nicht zu hohe Temperaturen begünstigten eine langsame und vollständige 
Reifung von Nerello Mascalese
Gärung: Traditionell in Rot
Gärungstemperatur: 25-30°
Dauer Kontakt mit den Schalen: 10 tage
Malolaktische Gärung: vollkommen vollzogen
Ausbau: 12 Monate in slawonischen Eichenfässern von 25 hl
Alkoholgehalt: 13,5% Vol.
Daten der Mostanalyse: pH 3,26 - Gesamtsäure 6,19 g/l - Restzucker 1 g/l - 
Gesamtextrakt 26,1 g/l

A typical Etnean vineyard composed of 99 terraces with Nerello Mascalese vines. The ventilation, 
exposure, and particular altitude cause a slow ripening cycle with harvest time around the �rst ten 
days of November. 
Vini�cation takes place in stainless steel tank, followed by aging in 25 hl Slavonian oak barrels. It is 
a wine with a light ruby color that stands out for its �oral notes on the nose and �nesse on the 
palate. The soft tannins provide a long and complex �nish.

Grapes: Nerello Mascalese
Appellation: Red - Etna DOC
Production area: North slopes of Etna volcano - Contrada Pianodario 
Randazzo, Catania - Sicily
Soil: volcanic formations that are between 15,000 and 4,000 years old
Age of vineyard: 2010
Elevation: 775 m a.s.l.
Exposure: north east - south west
Training system: espalier
Pruning system: spur-pruned cordon
Vines per ha: 7,000
Yields per ha: 63 ql 
Harvest: October 25th, 2020
Climate trends: in the Tenuta Tascante, in 2020 there was a cool spring 
with little rain. The summer was not too hot, with a good amount of rain. 
September was hot and rainy, but the weather was dry at the beginning of 
the harvest in October. The good availability of water and not too high 
temperatures during the maturation period promoted a slow and complete 
ripening of Nerello Mascalese
Fermentation: traditional in red
Fermentation temperature: 25-30°C
Duration of fermentation: 10 days
Malolactic fermentation: full
Ageing: 12 months in 25hl oak Slavonian oak barrels
Alcohol content: 13.5% Vol.
Wine analytical data: pH 3.26 - TA 5.96 g/l - RS 1.0 g/l - TE 26.3 g/l

Tipica vigna Etnea composta da 99 terrazze, qui sono poste a dimora le piante di Nerello 
Mascalese che data la ventilazione, l’esposizione e la particolare altitudine, hanno un ciclo di
maturazione lento, per un’epoca di raccolta intorno alla prima decade di Novembre. La 
vini�cazione avviene in acciaio, e segue un a�namento in botti da 25 hl di Rovere di Slavonia.
E’ un vino dal colore rosso rubino chiaro che si contraddistingue per la sue sue note �oreali al 
naso e la �nezza al palato, il tannino è sottile e rende il sorso facile e persistente.

Vitigni: Nerello Mascalese
Denominazione: Rosso Etna DOC
Zona vitivinicola: versante Nord del vulcano Etna - Contrada Pianodario - 
Randazzo - Catania - Sicilia
Terreni: formazione di origine vulcanica di età compresa tra i 15.000 e i 
4.000 anni. Al di sotto di questi terreni si ipotizza una successione 
stratigra�ca con terreni molto più antichi (40000 -30000 anni)
Anno d’impianto: 2010
Altitudine: 775 m s.l.m.
Esposizione dei vigneti: Nord Est-Sud Ovest
Sistema di allevamento: spalliera
Tipo di potatura: alberello a parete
Densità di ceppi per ha: 7.000
Resa quintali di uva per ha: 65 ql 
Epoca di vendemmia: 25 ottobre 2020
Andamento climatico: Primavera fresca e con piogge scarse. Estate non 
troppo calda con buone piogge. Settembre caldo e piovoso e inizio 
vendemmia asciutto. Buona disponibilità idrica e temperature non troppo 
elevate hanno favorito una lenta e completa maturazione del Nerello 
Mascalese
Fermentazione: tradizionale in rosso
Temperatura di fermentazione: 25-30°
Durata di fermentation: 10 giorni
Fermentation malolattica: svolta totalmente
A�namento: In botti di rovere di slavonia  da 25 Hl per 12 mesi
Gradazione alcolica: 13,5% Vol.
Dati analitici del vino: pH 3,26 - AT 6,19 g/l - ZR 1,0 g/l - ET 26,1 g/l


