
ALMERITA ROSÈ 2022

Lucio Tasca p�anzte 1984 in der “Piana Case Vecchie” Pinot Noir auf einem Boden aus feinem,
leicht kalkhaltigem Lehm. Hier hat der Roséwein dank der “kontinentalen” Boden- und
Klimabedingungen des Weinguts Regaleali seine beste Ausdrucksform gefunden, “klassisch rosa”
mit einer 36-monatigen Flaschenreifung auf der Hefe.

Rebsorte: Pinot Nero
Weinart: Schaumwein Rosé - Sicilia DOC
Anbaugebiet: Regaleali Weingut - Palermo - Sizilien
Weinberge: Piana Case Vecchie di Ha 6
Böden: Mittlere Körnung, in Lehmböden übergehend
Höhe der Weinberge: 480 ü.d.M.
Weinbergslage: Südwest
Erziehungssystem: spalier
Schnittart: guyot
Rebstockdichte je Ha: 4.630
Traubenertrag je Ha: 70 DZ
Weinlese: 09. August 2022
Saisonaler Witterungsverlauf: Ein kühler Winter mit reichlich Niederschlag, 
ein warmer und trockener Frühling, gefolgt von einem sehr heißen und 
trockenen Sommer. Die Pinot-Noir-Trauben zeichnen sich durch hervorra-
gende Gesundheit und ein intensives Aroma aus.
Herstellungstechnik: Handwerkliche Verarbeitung mit klassischer
Methode der
Kontakt mit Hefen: 36 Monate
Gärungstemperatur: 13/14°C
Malolaktische Gärung: vollständig vollzogen
Ausbau: 36 Monate auf der Hefe in der Flasche
Beginn des Dégorgement: April 2026
Dosage: Extra Brut
Alkoholgehalt: 11,5% Vol.
Daten der Mostanalyse: pH 3,25 - Gesamtsäure 9,20 g/l
Restzucker 1,9 g/l - Gesamtextrakt 19,6 g/l
Druck: 5,5 bar
Enthält Sul�te

In 1984, Lucio Tasca planted Pinot Noir in the “Piana Case Vecchie” in a soil of �ne, slightly chalky 
clay. Here it found its best expression thanks to the unusual continental climate of Tenuta Regaleali. 
A “classic rosè” version, with a 36-month bottle aging on the lees.

Grapes: Pinot Nero
Appellation: Sparkling Wine Rosé – Sicilia DOC
Production area: Regaleali Estate - Palermo - Sicily
Vineyards: Piana Case Vecchie Ha 6
Soil: deep, clayey and fìne, lightly calcareous
Year planted: 2008
Elevation of vineyards: 480 m a.s.l.
Vineyard exposure: South East
Training system: espalier
Pruning system: guyot
Vines per Ha: 4.630
Dry grapes yield per Ha: 70 ql
Harvest: August 09th 2022
Climate trends: A cool winter with good rainfall, a warm, dry spring, 
followed by a very hot, dry summer. The Pinot Noir grapes were in excel-
lent condition and had a wonderful aroma.
Production method: Classic method with refermentation in bottle
Fermentation Temperature: 13/14°C
Malolactic Fermentation: full
On yeast: 36 months
Inizio degorgement: April 2026
Dosage: Extra Brut
Alcohol Content: 11,5% Vol.
Wine Analytical Data: pH 3.25 - TA 9.20 g/l - RS 1.9 g/l - ET 19.6 g/l
Pressure: 5.5 bar
Contains sulphites

Lucio Tasca impiantò il Pinot Nero nella “Piana Case Vecchie”, nel 1984, su un terreno di argille �ni, 
leggermente calcaree. Qui ha trovato la sua migliore espressione grazie alle condizioni 
pedoclimatiche “continentali” della Tenuta Regaleali, nella sua versione “classica in rosa”, con una 
permanenza di 36 mesi in bottiglia sui lieviti.

Vitigni: Pinot Nero
Denominazione: Spumante Brut Rosato – DOC Sicilia 
Zona vitivinicola: Tenuta Regaleali - Palermo - Sicilia 
Vigneti: Piana Case Vecchie di Ha 6
Terreni: Profondi, Argilloso �ni, leggermente calcarei 
Anno d’impianto: 2008
Altitudine: 480 m s.l.m
Esposizione dei vigneti: sud/est
Sistema di allevamento: spalliera
Tipo di potatura: guyot
Densità di ceppi per ha: 4.630
Resa di uva per ha: 70 ql
Epoca di vendemmia: 09 agosto 2022
Andamento climatico stagionale: Inverno fresco con buona piovosità, 
primavera calda e asciutta, seguita da un’estate molto calda e secca. 
Ottima sanità e fragranza delle uve di Pinot Nero.
Tecnica di produzione: Rifermentazione in bottiglia (metodo classico) 
Temperatura di fermentazione: 13/14°C
Fermentazione malolattica: svolta totalmente
Affinamento: a contatto con i lieviti in bottiglia per 36 mesi 
Inizio degorgement: Aprile 2026
Dosaggio: Extra Brut
Gradazione alcolica: 11,5% Vol.
Dati analitici: pH 3,25 - AT 9,20g/l - ZR 1,9g/l - ET 19,6g/l
Pressione: 5,5 bar
Contiene Sol�ti


