FESSINA ERSE ROSSO

Producent: Tenuta di Fessina
Argéng: 2022

Land: Italien

Region: Sicilien

Volym: 750 ML

Alkoholhalt: 13,5 %
Kollistorlek: 6

Elegant och vulkaniskt praglad Etna Rosso med toner av vilda
bar, rosépeppar, kryddnejlika och orter. Vinet har en frisk syra
med fina och 1att strama tanniner foljt av en kryddig, mineralisk
avslutning.

Y

OM PRODUCENTEN: o

Tenuta di Fessina ar synonymt med Silvia Maestrelli som kom till Sicilien 2006 for att forverkliga sin drom om ett vineri. Hon foll
direkt for det vackra landskapet, vingardarna och folket. Efter noggrant efterforskande om att etablera ett vineri dromde det till
2007 da hennes drom slog in och Tenuta di Fessina var fott efter langa férhandlingar med landagare pa Etna. Idag, 6ver 10 ar
senare har Silvia natt en bit pa vdgen med sina traditionella viner fran Etna tillverkade med modern teknisk kunskap och blivit
en varldskand ambassador for Etna.

Silvias vingardar stracker sig mellan byarna Linguaglossa och Randazzo, alla med dess unika terroir som standigt ar i
forandring tack vare den aktiva vulkanen. Har odlas traditionella druvsorter som nerello mascalaese, nerello cappuccio samt
den gréna druvsorten carricante.

Vinhusets Cru-vin Il Musmeci ar dépt som en hyllning till Mr. Ignazio Musmeci som tidigare dgde och skotte varsamt vingarden
med idag 6ver 80 ar gamla vinstockar. Ett vin som verkligen ger en tydlig bild pa ung vulkanjord &r Erse Rosso Contrada
Moscamento 1911, vinet ar inte fran 1911 utan vingarden ligger i omradet Rovitello med eroderade delar fran vulkanutbrottet
1911 som gett vinet sitt namn och unika karaktar.

DRUVOR:
90 % Nerello Mascalese, 8 % Nerello Cappuccio och 2 % Minnella/Carricante.

JORDMAN:

Vinet kommer fran Rovittello pa Etnas nordostra sida, omkring 700 meter 6ver havet. Vingarden, planterad omkring 1950,
ligger mellan gamla lavafléden. Jorden ar vulkanisk och bestar bland annat av pimpsten, fin lera och nedbrutet vulkaniskt
material/aska. Laget vetter mot nordost, vilket skyddar fran den hetaste eftermiddagssolen och bidrar till Alngsam mognad och
frisk syra.

TILLVERKNING:
Druvorna skordas for hand och krossas, fermenteras samt macererar med druvskalen fore lagring pa ekfat i 20 manader.

PASSAR TILL:
Perfekt till Ankbrést med svamp, rostad potatis och orter eller salsicciapasta med pecorino och érter.

DRYCKESFONSTER :
Optimalt dryckesfonster inom de narmsta 4-7 aren efter skord.





