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1. LA MISSIONE, I SOCI, IL TERRITORIO 

LA MISSIONE 

La Cooperativa Agricola Terre Grecaniche è stata costituita nel 2012 da un gruppo di amici per 

sperimentare un modello di impresa cooperativa che affonda le proprie radici nella cultura millenaria 

dei Greci di Calabria, incentrato sull’amicizia e sulla solidarietà, rispettoso del territorio e 

dell’ambiente naturale. Sono questi gli ingredienti che, insieme alla qualità delle uve prodotte dai 

nostri vigneti, contribuiscono a dare un gusto speciale ai nostri vini. 

La Cooperativa Agricola Terre Grecaniche opera nei territori dei Comuni dell'Area Grecanica 

(Bagaladi, Bova, Bova Marina, Brancaleone, Condofuri, Melito di Porto Salvo, Montebello Jonico, 

Palizzi, Roccaforte del Greco, Roghudi, San Lorenzo, Staiti) con l’obiettivo di contribuire: 

 alla tutela dell’ambiente e del paesaggio dell’Area Grecanica attraverso la cura e la manutenzione 

dei terreni agricoli e forestali; 

 alla valorizzazione delle produzioni agricole e agroalimentari identitarie dell’Area Grecanica 

(Vino IGT di Palizzi, Bergamotto); 

 a ri-costruire comunità territoriali capaci di futuro immettendo una domanda di eticità nel 

mercato, per indirizzarlo verso un'economia che metta al centro le persone e le relazioni. 

La Cooperativa ha come oggetto sociale l’esercizio esclusivo delle attività di cui all’art. 2135 del 

Codice Civile. 

La Cooperativa Agricola Terre Grecaniche ha ottenuto il riconoscimento definitivo di Imprenditore 

Agricolo Professionale dall’Amministrazione Provinciale di Reggio Calabria in data 1 settembre 2014 

(Comunicazione Prot. n. 252635).  

La Cooperativa Agricola Terre Grecaniche è Socia del Consorzio Vinum Reginum – Consorzio dei 

Vini di Reggio Calabria, di Banca Popolare Etica, di Pucambù - Agenzia per lo Sviluppo del Turismo 

Rurale della Calabria Greca, del Consorzio Macramè -  Trame Solidali nelle Terre del Sole.  Inoltre 

aderisce alla Lega Nazionale delle Cooperative e Mutue, all'Associazione Reggio Libera Reggio, ad 

ABC Calabria – Associazione Agricoltura Biologica Calabria e alla CIA - Confederazione Italiana 

Agricoltori. 

La Cooperativa Terre Grecaniche, attraverso la diretta partecipazione al Consorzio Macramè, 

contribuisce a sostenere la realizzazione di progetti finalizzati alla piena inclusione sociale delle fasce 

più deboli della popolazione. In questo contesto Terre Grecaniche partecipa, con i propri prodotti, alla 

Bottega delle Terre del Sole del Consorzio Macramè. 
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I SOCI DELLA COOPERATIVA AGRICOLA TERRE GRECANICHE. 

Siamo un gruppo di Amici amanti della natura che nel 2012, con la costituzione della Cooperativa 

Agricola Terre Grecaniche, abbiamo voluto creare un laboratorio sociale la cui missione è quella di 

contribuire a ri-costruire una comunità capace di futuro, che metta al centro le persone e le relazioni. 

Un laboratorio con una radice, riza, nella lingua dei Greci di Calabria, che si alimenta della cultura e 

della storia millenaria della Calabria Greca.  

La nostra Cooperativa produce uve biologiche nei propri vigneti che si affacciano sul promontorio di 

Capo Spartivento nel Mare Jonio, tra terra e mare, in uno dei più suggestivi e incontaminati territori 

dell’Aspromonte, la Calabria Greca. I nostri vigneti, i più a sud della penisola italiana, respirano la 

calura della terra e la brezza del mare nell’area di produzione dell’IGT Palizzi, uno dei più rinomati 

vini rossi della viticoltura calabrese. 

A noi Soci di Terre Grecaniche, oltre che a produrre dei buoni vini, interessa sperimentare un modello 

di impresa cooperativa che affondi le proprie radici nelle buone tradizioni dell'area, promuova e 

salvaguardi il territorio e le sue peculiarità, produca vini rispettosi del "terroir" e non solo orientati al 

mercato. 

Gli ingredienti che, insieme a quelli naturali, contribuiscono a dare un gusto speciale ai nostri vini, 

sono l'amicizia e la solidarietà. 

LA CALABRIA GRECA 

Il territorio della Calabria Greca è costituito dall'estremo lembo meridionale dell'Aspromonte che si 

affaccia sul Mare Jonio, fra i promontori di Capo d'Armi e di Capo Spartivento. La fascia costiera 

conserva spiagge accoglienti che si alternano ai centri abitati della costa. Un mondo opposto è invece 

l'interno, in gran parte collocato dentro i confini del Parco Nazionale dell'Aspromonte. Un pacifico e 

silenzioso cosmo naturale fatto di solenni fiumare e selvagge montagne che degradano verso il mare 

con sentieri e prati primaverili di unica bellezza. 

Quest'area, le cui radici culturali millenarie affondano nelle prime colonizzazioni dei greci, è rimasta 

nel tempo la culla secolare della minoranza linguistica ellenofona, custodendo comunque immutate le 

tracce della sua antica natura di crocevia del Mediterraneo. Sono molte, infatti, le testimonianze 

storiche della presenza e della coesistenza in quest'area di culture diverse. Greci, arabi, ebrei 

stabilirono a lungo una pacifica convivenza in quest'angolo contadino e pastorale dell'estremo sud 

calabrese, una storia di oltre duemilacinquecento anni che lascia segni ricchissimi nella cultura locale. 

Nei Borghi interni di Bova, Gallicianò e Roghudi si parla, soprattutto tra le persone più anziane, il 

Greco di Calabria, la lingua dei Greci di Calabria, un idioma antichissimo con radici che raggiungono 

l'età magno-greca. 

Lungo i letti delle fiumare e nella fascia collinare si susseguono, tra le altre coltivazioni, i campi 

profumati di bergamotto. Da questo agrume, che attecchisce grazie al particolare microclima solo nella 

fascia jonica della provincia di Reggio Calabria, viene estratta l'essenza che costituisce la base 

naturale della più raffinata produzione profumiera mondiale. 
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Viaggiare nella Calabria Greca significa viaggiare nella storia, nelle tradizioni, nelle architetture, nei 

sapori, nella cultura, nei suoni, nelle danze, nei paesaggi e nei colori che ne contraddistinguono da 

sempre l’identità. Il versante jonico dell’Aspromonte offre scenari ed escursioni per ogni genere di 

visitatore. Percorsi ripidi e di struggente bellezza per chi ama l’avventura, o più semplici per chi ha 

voglia di ammirare e godere della natura passeggiando. In estate il Festival etno-musicale Paleariza, 

premiato nel 2011 dal Ministero del Turismo con il marchio “Patrimonio d’Italia” nella sezione 

dedicata alle manifestazioni culturali che valorizzano l’immagine dell’Italia.  

IL BORGO DI PALIZZI 

 
 
“Nessun posto più selvaggio né più straordinario di Palizzi può attirare l’occhio di un artista”. 

Edward Lear 

 

Palizzi raggruppa tutti gli elementi dei borghi delle favole: un castello posto su una rupe, un borgo 

medievale ai suoi piedi e un ponte a sella d’asino che fin dal ‘300 sovrasta un corso d’acqua.  

Il nome di Palizzi deriva probabilmente dal bizantino “Politzion”, ovvero “piccola città”. Il 

Borgo è incantevole, con il suo insediamento che sembra cesellato nella roccia.  

Il Borgo di Palizzi è caratterizzato dai Catoj, i locali seminterrati dove i contadini 

custodivano le botti di vino rosso, oggi conosciuto come IGT Rosso di Palizzi. 

TERRE GRECANICHE: TERRE DI STORIA 

Si fondono e si confondono. Sacro e profano. Le nostre terre grecaniche si nascondono ma lasciano 

tracce. Queste ultime parlano di un passato ricco di storia, al confine con la leggenda. 

È tra Spropoli e Capo Spartivento che con ogni probabilità sorgeva lo Zeus dell'Alece, il santuario 

edificato dai Locresi Epizefiri presso il fiume Alece, nella Magna Grecia, dedicato a Zeus Olimpio.  

Un corso d'acqua mitico e storico che segnava il confine tra Locri e Rhegion, l'antico nome della 

colonia greca di Reggio Calabria.  

Ed è qui, tra la fiumara di Spropoli e la fiumara di Galati, Aranghìa, identificata dallo studioso 

Sabbione come l’antico fiume Alece, che nascono i vini biologici della Cooperativa Terre Grecaniche. 
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Sosteneva Eraclito: “Non si può discendere due volte nel medesimo fiume”. Così diceva il filosofo del 

“panta rei”, del “tutto scorre”. E se è vero che tutto si modifica, è altrettanto vero che quanto oggi può 

passare inosservato sotto i nostri occhi un tempo scorreva rigoglioso e prospero. 

Non si può toccare due volte l'acqua dello stesso fiume, ma le tracce rimangono. Queste sono le 

nostre terre, la nostra storia. 

TERRE GRECANICHE: TERRE DI VINI 

La viticoltura nella Magna Graecia è stata probabilmente introdotta dalle popolazioni pelagiche 

guidate da Enotro, attorno al 1650 a. C., che indicarono l’estremità della penisola italiana con il nome 

di Enotria: la terra del vino. Tuttavia fu con i Romani che la viticultura conobbe un forte incremento, 

protrattosi fino al VI sec. d.C. Nell’Exposititio totius mundi, redatto da un anonimo commentatore del 

IV secolo d.C., il vino del Bruzio è definito: “Vinun multum et optimun” cioè “vino in grande 

quantità e di ottima qualità”.  

I resti archeologici rinvenuti sulla costa ionica reggina sottendono abbondante produzione di vino, tale 

al punto da far supporre l’esistenza di vere e proprie filiere commerciali. Imbottigliato in apposite 

anfore vinarie, realizzate localmente, il vino della Calabria Greca raggiungeva nel Tardo Antico mete 

lontane del Mediterraneo. Soprattutto Roma, dove il Monte Testaccio conserva ancora moltissimi resti 

delle anfore prodotte nel reggino meridionale con lo specifico scopo di esportare vino. 

La vocazione alla viticoltura, nota nel V sec. d.C. anche a Flavio Magno Aurelio Cassiodoro, trova 

riscontri nel considerevole numero di palmenti altomedievali, scavati nella roccia, soprattutto nell’area 

di Ferruzzano, che affiorano a cielo aperto, usati fino a tempi recenti.  
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Il palmento tipo era costituito da due vasche scavate nella roccia arenaria, una superiore (buttìscu) 

ed una inferiore (pinàci), comunicanti attraverso un foro.  L’uva versata nel buttìscu, il cui foro 

veniva otturato con argilla, veniva pigiata con i piedi e lasciata riposare lì per un giorno ed una notte; 

quindi, eliminato il tappo, si lasciava defluire il mosto nel pinàci. 

Il merito della ricerca scientifica sui palmenti va al prof. Orlando Sculli che ne ha censiti e catalogati 

137, su circa settecento individuati nell’area di Ferruzzano. Ma il certosino lavoro del prof. Sculli è 

rivolto anche alla scoperta e al recupero di ben 126 vitigni autoctoni, di straordinaria importanza per 

una lettura in chiave antropologica, storica ed economica del nostro territorio. 
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2. LA PRODUZIONE 

I FONDI AGRICOLI 

La Cooperativa Agricola Terre Grecaniche conduce terreni che sono tutti di proprietà che ricadono in 

agro del Comune di Palizzi (RC). La superficie complessiva è di Ha 28.80.50.   

La Cooperativa Agricola Terre Grecaniche ha completato nel 2016, con il supporto dell’Organismo di 

Certificazione ICEA, le procedure per la conversione e la certificazione delle attività di produzione 

con metodo biologico. 

I Fondi Agricoli di proprietà della Cooperativa Agricola Terre Grecaniche ricadono entrambi 

all’interno dell’Area Grecanica. Il contesto territoriale è totalmente rurale. Le colture predominanti 

della zona sono la vite, il bergamotto e l’olivo. Il clima è di tipo mediterraneo, caratterizzato 

dall’alternanza di stagioni piovose durante il periodo invernale e siccitose durante il periodo estivo. La 

piovosità media annua è inferiore ai 1.000 mm, mentre le precipitazioni nevose avvengono raramente. 

I terreni del Fondo sono situati ad un’altitudine media di circa 150 m s.l.m.  

I VIGNETI 

I vigneti della Cooperativa Terre Grecaniche, che si estendono per circa 6,2 ha e sono posti a 200 

metri sul livello del mare su terreni argillosi, sono costituiti in prevalenza da piante di varietà 

autoctone disposte con un sesto d’impianto regolare di m. 0,80 sulla fila e m. 2,25 tra le file e allevate 

a cordone speronato, con una densità di circa 5.000 piante per ettaro.  

La resa è di circa 40 quintali per ettaro. Le piante sono disetanee, cioè di diversa epoca d’impianto che 

varia dai 12 anni, per la parte più vecchia, a circa tre anni, per la parte di recente impianto.  

Considerando una produzione media di uva per pianta di 1,00 kg si può stimare una produzione 

annuale media per ettaro di 50,00 quintali di uva. La produzione totale annuale media di uva è pertanto 

di circa 320 quintali. 

Le varietà di uva coltivate sono il Nerello Mascalese, il Calabrese, l'Alicante, il Syrah, il Greco 

Bianco, il Montonico e il Pecorello. 

PRATICHE AGRONOMICHE E PRODUZIONE BIOLOGICA 

La Cooperativa Agricola Terre Grecaniche è un’azienda agricola che opera secondo la normativa in 

materia di produzione biologica (IT BIO 006RZ07) ed è certificata ICEA.  

Le lavorazioni e le tecniche di concimazione e di difesa antiparassitaria utilizzate sono quelle previste 

dall’agricoltura biologica che consentono di ridurre l’impatto ambientale delle attività di produzione 

agricola e di ottenere un prodotto di qualità. 

Per quanto riguarda la gestione agronomica del suolo, vengono effettuate delle lavorazioni superficiali 

nel periodo di fine inverno inizio primavera per eliminare la cotica erbosa e per il reintegro dei 

fertilizzanti. Nel periodo di inizio estate viene effettuato un diserbo meccanico, tramite trinciatrice e 

barra falciante, per la difesa della coltura dagli incendi estivi. Segue un secondo intervento di diserbo 

meccanizzato, alla fine dell’estate, per l'eliminazione delle infestanti e per preparare il terreno alla 

raccolta che verrà effettuata manualmente. 
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 Per quanto riguarda il controllo dei parassiti, tipici della vite (peronospora, oidio tignola), poche 

possono essere le innovazioni da introdurre nella gestione sanitaria dei vigneti visto che, la 

Cooperativa Agricola Terre Grecaniche adotta tecniche di lotta integrata che non prevedono l’impiego 

di fitofarmaci di sintesi. 

Tutte le operazioni colturali, i vari trattamenti e i prodotti utilizzati vengono annotati nel Quaderno di 

Campagna Aziendale in cui vengono evidenziati inoltre il periodo di effettuazione, la provenienza e 

gli acquisti delle sostanze utilizzate nella conduzione aziendale.  

TRASFORMAZIONE DELLE UVE E PRODUZIONE DEI VINI 

La Cooperativa Agricola Terre Grecaniche utilizza, attraverso un Contratto di Collaborazione 

Produttiva, per la trasformazione delle uve e la produzione dei vini la Cantina dell’Azienda Agricola 

Brancati Filippo, Socio Sovventore della Cooperativa. Infatti, le due Aziende hanno ritenuto utile e 

conveniente condividere, nelle more della crescita delle rispettive capacità produttive: 

 gli impianti della Cantina per le attività di vinificazione, affinamento e imbottigliamento; 

 i costi di gestione della Cantina; 

 i servizi di consulenza enologica per le attività di vinificazione, affinamento e imbottigliamento.   

La Cantina è sita in Via Rocchette, Località Jannaci/Carcare del Comune di Palizzi Marina. La 

Cantina è specificatamente attrezzata per le attività di vinificazione, conservazione, condizionamento 

ed imbottigliamento per una capacità complessiva di circa 400,00 ettolitri.  

 

La Cantina è dotata inoltre di un Sistema di Refrigerazione, di una Rete per la Distribuzione 

dell’Azoto, di una Deraspatrice, di Filtri e di una Macchina di Imbottigliamento Monoblocco GAI 

(riempitrice, tappatrice, capsulatrice, etichettatrice) con una capacità di 1.000 bottiglie/ora.  
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La Cooperativa Terre Grecaniche utilizza per la vinificazione esclusivamente i prodotti enologici e i 

processi autorizzati dai Regolamenti (CE) in materia di produzione di vini biologici. In particolare per 

quanto riguarda gli ingredienti e i coadiuvanti di processo, vengono utilizzati solo quelli di origine 

naturale (vegetale, animale e microbiologica, inclusi lieviti e batteri), dando preferenza a quelli di 

origine biologica. In cantina non viene pratica nessuna delle seguenti pratiche enologiche: i) 

concentrazione parziale a freddo; ii) eliminazione dell'anidride solforosa con procedimenti fisici; iii) 

trattamento per elettrodialisi per garantire la stabilizzazione tartarica del vino; iv) dealcolizzazione 

parziale del vino; v) trattamento con scambiatori di cationi per garantire la stabilizzazione tartarica del 

vino.  
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3. I VINI DI TERRE GRECANICHE 

ARANGHÌA ROSSO 
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Aranghìa è il nome della fiumara che sfocia nel Mar Ionio in direzione del Promontorio 

di Capo Spartivento. Il vino Aranghìa nasce qui, tra terra e mare, in uno dei più suggestivi 

e incontaminati territori dell’Aspromonte, nella Calabria Greca. Respira la calura della 

terra e la brezza del mare nell’area di produzione dell’IGT Palizzi, uno dei più rinomati 

vini rossi della viticoltura calabrese. 

Denominazione: IGT Palizzi. 

Varietà Uve: Nerello Mascalese 20%, Calabrese 60 %, Alicante 20 %. 

Zona di Produzione: Calabria Meridionale, Agro di Palizzi, Località Spropoli ad ovest 

di Capo Spartivento. 

Terreni: Altitudine 200 - 300 metri s.l.m.; Orografia Collinare; Suoli Sabbiosi Argillosi. 

Vigneto: Terrazzato con esposizione a sud; Allevamento a cordone speronato; Densità di 

5.000 piante/ettaro, con resa di 40 q.li/ha. 

Vendemmia: Raccolta delle uve manuale a metà settembre. 

Vinificazione: Le uve, diraspate e pigiate, vengono poste in macerazione per sette giorni 

a temperatura controllata con vari rimontaggi e delestage, per consentire l’estrazione delle 

sostanze aromatiche e coloranti. Successivamente, dopo una pressatura soffice, la 

fermentazione alcolica prosegue in serbatoi di acciaio inox termocondizionati. A fine 

fermentazione il vino viene travasato e completa la fermentazione malolattica e la 

maturazione in serbatoi di acciaio inox. La vinificazione si conclude con l’affinamento in 

bottiglia per almeno sei mesi. 

Vino: Si presenta con un colore rosso intenso. L’aroma è elegante, dal gusto caldo e 

antico, speziato con leggere note di frutti rossi. 

Abbinamenti: Ottimo con carni rosse, selvaggina, pesce da taglio e formaggi stagionati. 

Temperatura di Servizio Ideale: Tra 18° e 20° C. 

Titolo Alcolometrico Effettivo Volumico: 14,0%. 

Volume Nominale: 75 cl. 
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HERAKLION ROSSO IN BARRIQUE 
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Heraklion è il nome del promontorio di Capo Spartivento sul Mar Ionio, anticamente 

conosciuto come Promontorio di Eracle. Il vino Heraklion nasce qui, tra terra e mare, in 

uno dei più suggestivi e incontaminati territori dell’Aspromonte, nella Calabria Greca. 

Respira la calura della terra e la brezza del mare nell’area di produzione dell’IGT Palizzi, 

uno dei più rinomati vini rossi della viticoltura calabrese. 

Denominazione: IGT Palizzi Rosso. 

Varietà Uve: Nerello Mascalese 20%, Calabrese 60 %, Alicante 20 %. 

Zona di Produzione: Calabria Meridionale, Agro di Palizzi, Località Spropoli ad ovest 

di Capo Spartivento. 

Terreni: Altitudine 200 - 300 metri s.l.m.; Orografia Collinare; Suoli Sabbiosi Argillosi. 

Vigneto: Terrazzato con esposizione a sud; Allevamento a cordone speronato; Densità di 

5.000 piante/ettaro, con resa di 40 q.li/ha. 

Vendemmia: Raccolta delle uve manuale a metà settembre. 

Vinificazione: Le uve, diraspate e pigiate, vengono poste in macerazione per sette giorni 

a temperatura controllata con vari rimontaggi e delestage, per consentire l’estrazione delle 

sostanze aromatiche e coloranti. Successivamente, dopo una pressatura soffice, la 

fermentazione alcolica prosegue in serbatoi di acciaio inox termocondizionati. A fine 

fermentazione il vino viene travasato e completa la fermentazione malolattica e la 

maturazione in serbatoi di acciaio inox. Poi viene posto a maturare per circa 10 mesi in 

tonneau da 500 litri. La vinificazione si conclude con l’affinamento in bottiglia per 

almeno sei mesi. 

Vino: Si presenta con un colore rosso carico. L’aroma è elegante, con netti sentori di 

vaniglia frammisti a frutta matura e spezie. Al gusto dimostra grande spessore, piacevole 

armonia e lunga persistenza. 

Abbinamenti: Ideale con arrosti di carne, brasati e formaggi maturi e saporiti. Anche 

bevuto da solo, per concludere un pasto  

Temperatura di Servizio Ideale: tra 18° e 20° C. 

Titolo Alcolometrico Effettivo Volumico: 14,0%. 

Volume Nominale: 75 cl. 
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I Calanchi sono rocce argillose. Sculture coniche di creta bianca che nel loro candore e 

silenzio, sulla costa, tra Palizzi e Capo Spartivento, disegnano un paesaggio unico. Il vino 

Calanchi nasce qui, sullo sfondo di una natura che custodisce la sapienza di generazioni 

di contadini che da sempre, sulle colline, hanno coltivato i vigneti che guardano al mare. 

Denominazione: IGT Calabria Bianco. 

Varietà: Greco Bianco 60%, Montonico 40%. 

Zona di Produzione: Calabria Meridionale, Agro di Palizzi, Località Spropoli ad ovest 

di Capo Spartivento. 

Terreni: Altitudine 200 - 300 metri s.l.m.; Orografia Collinare; Suoli Sabbiosi Argillosi. 

Vigneto: Terrazzato con esposizione a sud; Allevamento a guyot; Densità di 5.000 

piante/ettaro, con resa di 40 q.li/ha. 

Vendemmia: Raccolta delle uve manuale dalla seconda metà di agosto alla prima metà di 

settembre. 

Vinificazione: Le uve, dopo una leggera pigiatura senza diraspatura, vengono sottoposte 

ad una pressatura soffice. Segue una defecazione statica e la conseguente estrazione del 

mosto pulito. Con l’introduzione di lieviti selezionati, si avvia la fermentazione alcolica a 

temperatura controllata. A fine fermentazione, il vino si affina sulle fecce fini e matura in 

serbatoi di acciaio inox, prima di essere imbottigliato. 

Vino: Si presenta con un colore paglierino delicato. L’aroma è intenso, con sentori 

floreali di ginestra e sfumature di bergamotto. Al palato la freschezza è bilanciata 

dall’alcol e si completa con una buona struttura ed un’ottima persistenza. 

Abbinamenti: Ottimo con molluschi, crostacei e piatti a base di pesce. Ben si abbina con 

formaggi freschi. 

Temperatura di Servizio Ideale: Tra 10° e 12° C. 

Titolo Alcolometrico Effettivo Volumico: 13%. 

Volume Nominale: 75 cl. 
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Damusa è il nome degli antichi insediamenti contadini della Calabria Greca. Il vino 

Damusa nasce in omaggio alla Madre Terra che custodisce la sapienza di generazioni di 

contadini che da sempre, sulle colline, hanno coltivato i loro vigneti. 

Denominazione: IGT Palizzi Rosato 

Varietà: Calabrese 100% 

Zona di Produzione: Calabria Meridionale, Agro di Palizzi, Località Spropoli ad ovest 

di Capo Spartivento. 

Terreni: Altitudine 200 - 300 metri s.l.m.; Orografia Collinare; Suoli Sabbiosi Argillosi. 

Vigneto: Terrazzato con esposizione a sud; Allevamento a cordone speronato; Densità di 

5.000 piante/ettaro, con resa di 40 q.li/ha. 

Vendemmia: Raccolta delle uve manuale a metà settembre. 

Vinificazione: Le uve, dopo una leggera pigiatura senza diraspatura, vengono sottoposte 

ad una pressatura soffice. Segue una defecazione statica e la conseguente estrazione del 

mosto pulito. Con l’introduzione di lieviti selezionati, si avvia la fermentazione alcolica a 

temperatura controllata. A fine fermentazione, il vino si affina sulle fecce fini e matura in 

serbatoi di acciaio inox, prima di essere imbottigliato. 

Vino: Si presenta con un colore rosa vivo. L’aroma è delicatamente fruttato con note di 

ribes e ciliegia. Gusto fresco, armonico e piacevolmente persistente. 

Abbinamenti: Ideale con zuppe di pesce, sformati di verdure, cereali e legumi. Ottimo 

come aperitivo. 

Temperatura di Servizio Ideale: Tra 10° e 12° C. 

Titolo Alcolometrico Effettivo Volumico: 13,5%. 

Volume Nominale: 75 cl. 
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I Catoi sono le caratteristiche cantine seminterrate del Borgo di Palizzi, dove i contadini 

custodivano le botti di vino rosso e gli attrezzi di lavoro. Il vino Catoi custodisce la 

sapienza di generazioni di contadini che da sempre, sulle colline di Palizzi, hanno 

coltivato e prodotto alcuni dei più rinomati vini rossi della viticoltura calabrese. 

Denominazione: IGT Palizzi Rosso. 

Varietà Uve: Nerello Mascalese 30%, Calabrese 50 %, Alicante 20 %. 

Zona di Produzione: Calabria Meridionale, Agro di Palizzi, Località Spropoli ad ovest 

di Capo Spartivento. 

Terreni: Altitudine 200 - 300 metri s.l.m.; Orografia Collinare; Suoli Sabbiosi Argillosi. 

Vigneto: Terrazzato con esposizione a sud; Allevamento a cordone speronato; Densità di 

5.000 piante/ettaro, con resa di 40 q.li/ha. 

Vendemmia: Raccolta delle uve manuale a metà settembre. 

Vinificazione: Le uve, diraspate e pigiate, vengono poste in macerazione per sette giorni 

a temperatura controllata con vari rimontaggi e delestage, per consentire l’estrazione delle 

sostanze aromatiche e coloranti. Successivamente, dopo una pressatura soffice, la 

fermentazione alcolica prosegue in serbatoi di acciaio inox termocondizionati. A fine 

fermentazione il vino viene travasato e completa la fermentazione malolattica e la 

maturazione in serbatoi di acciaio inox. La vinificazione si conclude con l’affinamento in 

bottiglia per almeno tre mesi. 

Vino: Si presenta con un colore rosso intenso. L’aroma fruttato rievoca piacevoli aromi 

di frutti rossi maturi. Al gusto è armonico morbido e persistente.  

Abbinamenti: Ottimo con primi piatti saporiti, carni arrosto e formaggi a media 

stagionatura.  

Temperatura di Servizio Ideale: tra 18° e 20° C. 

Titolo Alcolometrico Effettivo Volumico: 13,5%. 

Volume Nominale: 75 cl. 
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