
CANALE DISTRIBUTIVO: Ho.Re.Ca.
PRODUZIONE ANNUA 1.528  Bottiglie 
FORMATO: 75 cl
CONFEZIONE: Bottiglia singola
TAPPO:   Diam 10 

La versione più ricercata dell’Etna Rosso della famiglia Serafica. Frutto di una selezione di uve che hanno origine dal
vigneto che nasce all’interno della caldera di un cratere vulcanico spento. Dalla vigna di un ettaro e mezzo che si
trova a 850 metri sul livello del mare in contrada Monticelli dà vita a sole 1528 bottiglie.Le uve di Nerello Mascalese.
vengono vinificate dando vita ad un grande rosso etneo che affina 18 mesi in botti da 20 hl di Rovere di Slavonia per
esprimere al meglio l’eleganza del Versante Sud del vulcano, inquieto
artefice della mineralità che contraddistingue il tipico terroir dell’Etna e i vini della nostra famiglia.
ORIGINE DEL NOME: Nicolosi è Versante Sud. Qui è da dove tutto ha avuto origine quando Andrea Serafica, di
ritorno dall’America nel 1950, si è dedicato alla coltivazione di vigneti. Oggi l’azienda vuole raccontare il territorio
attraverso questa linea di vini unici nel suo genere, come il versante che da un lato guarda la vetta dell’Etna e
dall’altro Catania e il mar Jonio.

COLORE: Rosso rubino

PROFUMO: Elegante e varietale, bouquet ampio con note di arancia rossa e

frutti di bosco che si alternano con fave di cacao e spezie

GUSTO:  Al gusto stupisce per profondità, piacevolezza e tannini raffinati per

la migliore espressione vulcanica del versante sud

ABBINAMENTO: Predilige zuppe, legumi e tagli di pregio. Da provare con

piatti della cucina orientale

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16°-18° °C
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VARIETA': Nerello Mascalese
ZONA UBICAZIONE VIGNETI: Etna versante Sud. Contrada Monticelli, Nicolosi
ALTITUDINE: 850 mt s.l.m. 
TIPO DI SUOLO: Sabbie di matrice vulcanica con elevata capacità drenante
SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Alberello Etneo e controspalliera
 
CEPPI/HA: 5.200 con esposizione da Nord a Sud
RESA UVA Q.LI/HA: 50 
EPOCA VENDEMMIALE: Ottobre 
TIPOLOGIA DI RACCOLTA: Manuale
 

GRADAZIONE ALCOLICA: 13,5% Vol.
CONTENUTO DI SOLFITIT: 80mg/lt
VINIFICAZIONE: Fermentazione e Macerazione sulle bucce dell’acino intero per 15
giorni a temperatura controllata 
AFFINAMENTO:  In botte di rovere di Slavonia per 18 mesi prima di un lungo riposo in
bottiglia.
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