
ROSSO DEL CONTE 2018

San Lucio ist der erste große Weinberg, der 1959 auf dem Weingut Regaleali ausgewiesen wurde 
und Ursprung der ersten sowie aller späteren Editionen des Rosso del Conte.
Zwei eng mit dem Territorium verwobene Sorten, Perricone und Nero d’Avola, leben hier 
zusammen. Beide weisen einen ähnlichen Vegetationszyklus auf: Es handelt sich um relativ “späte” 
Trauben, die im Durchschnitt zwischen Ende September und Anfang Oktober reifen. Der Rosso del 
Conte ist ein getreuer Ausdruck des Gebiets, aus dem er stammt, den hohen Hügeln im Herzen 
Siziliens. Auf aromatischer Ebene übertreibt er es nie in überreifen Noten, obwohl er eine 
vollständige phenolische Reifung sicherstellt. In seiner Jugend überschwänglich, lebendig und 
energisch, entwickelt er mit der Reifung eine samtige Textur, ohne dabei an Ton und 
Geschmacksentwicklung zu verlieren. In seiner langen Geschichte hat er verschiedene stilistische 
Ausprägungen erfahren, besonders im Hinblick auf die Reifungstechnik: Kastanienfässer, 
slawonische Eiche, kleine französische Eichenfässer. Dennoch hat er seine besondere Identität 
stets bewahrt.

Kalter und regnerischer Winter, milder und trockener Frühling, kühler Sommer mit guten 
Niederschlägen im August, die die Ernte verzögerten. Die Reifung der Trauben erfolgt langsam 
und schrittweise, mit nicht übermäßigem Alkoholgehalt und einem guten Gleichgewicht zwischen 
Säure und phenolischen Bestandteilen.

WEINLESE 2018



ROSSO DEL CONTE 2018

Rebsorte: Nero d’Avola (53%), Perricone (47%)
Weinart: Rot – Contea di Sclafani DOC
Anbaugebiet: Landgut von Regaleali - Palermo - Sizilien
Weinberge: Vigna San Lucio (8 Ha)
Boden: Der Boden ist gelbbraun, lehmig-sandig, teilweise kalkhaltig, mit einem 
gewissen Anteil an Bodenskelett; der pH-Wert ist leicht alkalisch (8,5).
Anbaujahr: 1965
Höse: 480 m ü.d.M.
Ausrichtung: Süd-Südost
Erziehungssystem: Baum
Rebschnitt: Kurzer Zapfenschnitt
Stockdichte pro Ha: 4.400
Ertrag pro Ha: 68 DZ.
Weinlese: 1. Oktober 2018
Gärung: Traditionelle Rotweingärung im Edelstahltank
Gärungstemperatur: 20-28°C.
Maischestandzeit: Durchschnittlich 20 Tage
Malolaktische Gärung: Vollkommen vollzogen.
Ausbau: 18 Monate in 100% neuen 225 Liter Fässern aus französischer Eiche 
(Allier und Tronçais). 22 Monate in der Flasche
Alkoholgehalt: 14% Vol.
Analyse Daten: pH 3,37 - Gesamtsäure 6,14 g/l - Restzucker 1 g/l - 
Gesamtextrakt 33,3 g/l


