
RISERVA DEL CONTE 2016

All’inizio degli anni ‘50, la passione per la musica, per i viaggi e per il buon cibo aveva portato 
Giuseppe Tasca d’Almerita a conoscere alcuni tra i migliori vini del mondo. Discendente di una 
famiglia che già
nell’Ottocento era stata citata nei manuali di agricoltura per i metodi innovativi all’insegna di una 
sostenibilità ante litteram, il Conte Giuseppe era convinto, per quanto potesse sembrare un’idea 
folle, che anche nell’hinterland rurale della Sicilia fosse possibile fare un vino tale da competere 
con i grandi rossi francesi. Quando nel 1959 nella collina San Lucio, Giuseppe Tasca d’Almerita 
piantò l’alberello di Perricone e Nero d’Avola, stava investendo in un futuro che pochi siciliani 
riuscivano a immaginare, creando le basi per il primo vino da vigna unica in Sicilia. Nasceva così 
nel 1970 “Riserva del Conte”.

San Lucio è la prima Grande Vigna individuata nella Tenuta Regaleali. Coltivata ad alberello, 
appare come un’opera d’arte, un’istallazione avanguardista. Camminare dentro il vigneto San 
Lucio è fondamentale per capire il suo valore; ogni ceppo che lo compone ti racconta il tempo, 
come solo i vecchi saggi sanno fare. La grande vigna più antica di Regaleali ha un’incredibile 
costanza qualitativa: la sua è una produzione di pochi grammi per pianta, capace però di resistere 
all’in�uenza di climi estremi.
Dallo stesso vigneto, nel 2010, dopo 40 anni, tornava Riserva del Conte.
L’edizione 2016, frutto di un’annata perfetta da un punto di vista analitico e organolettico, 
proviene anch’essa dalla vigna San Lucio, con lo stesso uvaggio di Perricone e Nero d’Avola. E 
come un tempo, in un richiamo alle origini, è a�nato in botti di castagno da 500 litri. 
Il risultato è un vino potente, austero in gioventù grazie ai tannini decisi. Un vino da collezionista, 
in sole 7048 bottiglie, che rende omaggio alla s�da che il Conte Giuseppe Tasca d’Almerita si 
pose nel 1959: fare un vino siciliano capace di competere con i vertici della produzione vinicola 
mondiale. 

Uve raccolte il 29 settembre. Annata caratterizzata da un inverno mite e asciutto, da primavera ed 
estate fresche, con buone piogge ben distribuite. Buona la nutrizione idrica della vite. Le 
temperature estive non elevate hanno garantito una lenta e completa maturazione delle uve. 
L’annata è stata ritenuta all’altezza di essere sigillata in bottiglie numerate.
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Vitigni: Perricone (60%), Nero d’Avola (40%)
Denominazione: Rosso Riserva DOC Contea di Sclafani
Zona vitivinicola: Tenuta Regaleali - Palermo - Sicilia
Vigneti: Vigna San Lucio
Anno di impianto: 1959
Altitudine: 480 m a.s.l.
Esposizione: Sud-Sud Est
Sistema di allevamento: alberello
Tipo di potatura: corta a sperone
Densità di ceppi per ha: 6.000
Resa di uva per ha: 67 ql
Epoca di vendemmia: 29 settembre
Vini�cazione: in “uvaggio” di Perricone e Nero d’Avola.
Fermentazione: tradizionale in rosso in vasche di acciaio inox
Temperatura di fermentazione: inizio 20°C e �ne 28°C
Durata a contatto con le bucce: 25 giorni
Fermentazione malolattica: svolta totalmente
A�namento: in barili di castagno da 500 litri per 26 mesi
Gradazione alcolica: 13% Vol.
Dati analitici del vino: pH 3.56 – AT 6 g/l - ZR 0.3 g/l - ET 28 g/l


