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Contrada Praino

etna bianco superiore doc

Dalla nostra vigna piu giovane, cuore pulsante di un nuovo progetto a Milo, baricentro del
versante est dell'Etna e patria dell'Etna Bianco Superiore, nasce il nostro Contrada Praino. Solo
alberelli di Carricante allevati tra gli scoscesi terrazzamenti che abbiamo realizzato nel nostro
meraviglioso vigneto che guarda il Mediterraneo, danno vita a un vino fresco, dalla spiccata
acidita, destinato per noi a interpretare l'essenza autentica dei bianchi del vulcano.

Tipo: “Etna bianco Superiore”
Denominazione di Origine Controllata

o Zona di produzione: Contrada Praino - Milo (CT) -
versante est dell'Etna

M. Altitudine: 650 m.s.m.L.

0 Clima: Montano, con brezze provenienti dal Mediterraneo
¥ Uve: 100% Carricante.

> Tipo di terreno: Terra vulcanica, sabbiosa con importante
presenza di Ripiddu (lapilli e pomice vulcanica eruttiva).
Il substrato e caratterizzato da successione di livelli piroclastici
di caduta alternati a depositi eolici giallastri siltoso-sabbiosi e
paleosuoli di colore bruno, piu scuri e carboniosi nella parte
alta. La composizione varia da basaltico-picritica a
mugearitica. Il materiale juvenile e scoriaceo e spesso porfirico
con fenocristalli di pl, px e ol in quantita e rapporti variabili. Lo
spessore massimo € 10 m. L' eta € compresa tra circa 12.000 e
il 122 a.C. . | processi pedogenetici hanno generato un suolo
mediamente profondo e scarso di scheletro

Ceppi per ettaro: 7000 allevati ad alberello
Resa: 80 g/ha

HC =

7 Eta del vigneto: Giovane

¥ Raccolta: Manuale

ﬁ Vinificazione: La maggior parte del mosto é ottenuto dalla
pressatura diretta delle uve in pressa inertizzata, mentre la
restante parte fa una breve macerazione sulle bucce. Dopo
una chiarifica statica a freddo, il mosto é fatto fermentare a
temperatura controllata di 14-16° C

& Affinamento: In acciaio per alcuni mesi e quindi in bottiglia

ﬁ Produzione media annuale: 1400

s® Gradazione alcolica: 13° vol.

@ Temperatura di servizio: 10°C

Z.~ Vino Biologico: IT BIO 008 - Agricoltura Italia

/\\\\h susr% CANTINA SOSTENIBILE: Terra Costantino
3 2 Certificaton. CC/083di v/j3 Garibaldi 417 | Viagrande | Catania
o . Equalitas per la gestione dei . . . .
vigneti, la produzione e terracostantino.it | info@terracostantino.it
EQUALITAS laffinamento dei vini +39 095 434288



