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 Mount Etna in Sicily is an exceptional place for wine-growing: complex microclimate with a significant excursion between day and 
night, extremely fertile volcanic soils, high altitudes. All contribute to making this small production area in the South of Italy one of 
a kind in the wine world. 
 Such a unique place calls for its very own grapes. For the red varietals, Nerello Mascalase is king, in second place Nerello           
Cappuccio. As for the white varietals, Carricante grape is native to the area.

 The philosophy of Torre Mora is one grape, one territory. We are inspired by the perfect match between the native varietals and 
Mount Etna, and we are passionate about making wines which tell with every sip the story of ancient native grapes thriving on 
the slopes of an active volcano.

 Torre Mora is the Piccini family property in Etna. The estate is divided between two plots and extends over 13 ha located at 650 
and 700 m ASL in Rovittello, municipality of Castiglione di Sicilia and in Contrada Torre, municipality of Linguaglossa. 
 Torre Mora is a hands-on small estate, which focuses on sustainability and organic viticulture, traditional methods of winemaking,  
typical varietal character and respect for the local culture.



 La zona di produzione dell’Etna DOC è un luogo eccezionale per la viticoltura. Questo territorio si distingue per alcune                           
caratteristiche uniche che, combinandosi tra loro, generano un complesso microclima: un suolo vulcanico sciolto e fertile, in alta 
quota e caratterizzato da un’importante escursione termica giornaliera.
 
 Un luogo unico che si distingue per il suo legame speciale con i vitigni tipici della zona: il Nerello Mascalese, vitigno principe delle 
pendici del volcano per i rossi, ed il Carricante per i bianchi.
 La filosofia di Torre Mora è un vitigno, un territorio; un perfetto binomio che rappresenta per noi una fonte di ispirazione per la 
produzione di vini che raccontano, ad ogni sorso, la storia di uve cresciute sulle pendici di un vulcano attivo.  
 
 Torre Mora è la tenuta della famiglia Piccini sull’Etna. I due vigneti della proprietà sono situati rispettivamente a Rovittello, nel 
comune di Castiglione di Sicilia, e nella Contrada Torre, comune di Linguaglossa. Torre Mora è una piccola tenuta dedicata alla 
viticoltura biologica e sostenibile, alla scelta di metodi tradizionali, alla tipicità del vitigno e cultura del territorio.



T O R R E  M O R A
C A U R U
e t n a  r o s s o  d o c

Cauru is  a b lend of  two d i f ferent  crus located in Contrada Tor re,  L inguaglossa v i l lage, 
and Rov i t te l lo  on the Nor theastern s ide of  Mount Etna.  The Cauru name, S ic i l ian for 
hot ,  re fers to the in terna l  heat  and energy of  the vo lcan ic so i l .  The un ique c l imat ic 
condi t ions as wel l  as the minera l - r ich land un leash marve lous per fumes and create th is 
incredib ly  e legant  wine.
Product ion area:  Etna DOC
Grapes:  Nere l lo  Mascalese 85%, Nere l lo Cappuccio 15%.
Vineyard exposure:  N-NE on lava stone ter races.
Alt i tudine:  650 m a.s. l .
Vine tra in ing system:  spur red cordon.
Yield per ha:  6 tons.
Alchohol content:  14% vo l .
Harvest:  hand-p icked grapes in October. 
Vini f icat ion:  Macerat ion for  8 days,  fermentat ion at  25°C wi th f requent  pumpovers.
Aging:  12-18 months in oak bar re ls  of  20-25 h l .  4 months of  re f inement in  bot t le .
Colour:  br ight  ruby red.
Nose:  r ich,  f ragrant ,  br ight  red f ru i t ,  cher r ies,  v io le t ,  notes of  peach.
Palate:  e legant  wine,  wi th good ba lance and n ice pers is tence of  red f ru i t .
Food pair ing:  lamb, chargr i l led steakes,  roasts of  duck or  turkey.  Excel lent  wi th
vegetar ian d ished based on wi ld mushrooms, eggplants or  medium aged cheeses.
Recommended serving temperature:  16-18°C. 

Cauru nasce da due d ivers i  cru,  Contrada Tor re,  ne l  comune d i  L inguaglossa,  e 
Rov i t te l lo  ne l  versante nord-est  de l  Monte Etna.  I l  nome Cauru,  “ca ldo” in  s ic i l iano,  è 
un ch iaro r i fe r imento a l  ca lore e a l l ’energ ia racchiusa ne l  suo lo vu lcan ico.  Le condiz ion i 
c l imat iche e i l  te r reno r icco d i  minera l i  generano un v ino da l  bouquet merav ig l ioso e d i 
grandiss ima e leganza.
Zona di  produzione :  Etna DOC.
Vit igno:  Nere l lo  Mascalese 85%, 15% Nere l lo Cappuccio.
Esposiz ione v ignet i :  N-NE.
Sistema di  a l levamento:  a lbere l lo ,  cordone speronato.
Alt i tudine:  650 m sml.
Produzione media per ettaro:  60 Q. l i
Gradazione:  14% vo l .
Vendemmia:  manuale,  ot tobre.
Vini f icazione:  maceraz ione per  8 g iorn i ,  temperatura cot ro l la ta a 25°C, f requent i
r imontaggi .
Aff inamento:  12-18 mesi  in  bot t i  d i  20–25 h l .  4 mesi  in  bot t ig l ia . 
Colore :  rosso rub ino br i l lante.
Profumo:  f ragrante,  f ru t t i  ross i ,  c i l ieg ia,  v io la,  note d i  pesca.
Sapore:  e legante,  ben b i lanc iato,  s t rut turato,  f ina le pers is tente.
Abbinamenti  gastronomici :  agnel lo,carne rossa gr ig l ia ta,  ar rost i .  Eccel lente con
piat t i  vegetar ian i  a base d i  funghi ,  melanzane e formaggi  d i  media stag ionatura.
Temperatura di  degustazione:  16-18°C.



T O R R E  M O R A
s c a l u n e r a 
E T N A  r o s s o  d o c

In  S ic i l ian d ia lect  “Sca lunera”  means “ f l ight  of  s teps”.  The name of  specia l  grape 
se lect ion wines of  Tor re Mora is  insp i red by the ter races of  lava stone on which the 
v ineyards are p lanted. 
Product ion area:  Etna DOC.
Grapes:  Nere l lo  Mascalese 95%, Nere l lo Cappuccio 5%.
Vineyard exposure:   N-NW on lava stone ter races.
Alt i tudine:  650–700 m a.s. l .
Vine tra in ing system:  a lbere l lo  and spurred cordon.
Yield per ha:  5 tons.
Alchohol content:  14% vo l .
Harvest:  hand-p icked grapes in October. 
Vini f icat ion:  macerat ion on the sk ins for  8-10 days,  fermentat ion at  25°C wi th
f requent  pumpovers.
Aging:  24 months in oak bar re ls .  4 months of  re f inement in  bot t le .
Colour:  in tense ruby red.
Nose:  complex,  smal l  red f ru i ts ,  wi th f ine notes of  ye l low f ru i t ,  reminescent  of  peach.
Palate:  e legant ,  sof t  tann ins,  concent rated,  sapid on the f in ish.
Food pair ing:  goes wel l  w i th rack of  lamb, f i l le t  s takes and carpaccios or  roasted 
whi te meats.
Recommended serving temperature:  16-18°C. 

I l  te rmine “Scalunera”  in  d ia le t to s ic i l iano descr ive una “sca l inata” :  cos ì  appaiono i 
pendi i  de l  vu lcano, dove i  muret t i  d i  p ie t ra lav ica formano dei  p iccol i  ter razzament i 
per  la  co l t i vaz ione de l la  v i te ad a lbere l lo .
Zona di  produzione:  Etna DOC.
Vit igno:  Nere l lo  Mascalese 95%, Nere l lo  Cappuccio 5% .
Esposiz ione v ignet i :  N-NW.
Sistema di  a l levamento:  a lbere l lo ,  cordone speronato.
Alt i tudine:  650-700 m sml.
Produzione media per ettaro:  50 Q. l i
Gradazione:  14% vo l .
Vendemmia:  manuale,  ot tobre.
Vini f icazione:  maceraz ione per  8-10 g iorn i ,  temperatura d i
fermentaz ione a 25°C, f requent i  r imontaggi .
Aff inamento:  24 mesi  in  bot t i  d i  rovere.  4 mesi  in  bot t ig l ia . 
Colore:  rosso rub ino l impido con in tens i tà d i  co lore.
Profumo:  in tenso, f ru t t i  d i  bosco, p iccol i  f ru t t i  ross i  e g ia l l i ,  remin iscente d i  pesca.
Sapore:  r icco,  concent rato ed e legante con f ina le sapido.
Abbinamenti  gastronomici :  s i  abbina per fet tamente a l le  carn i  rosse,  agnel lo,  f i le t to, 
ar rost i  d i  carne b ianca. 
Temperatura di  degustazione:  16-18°C.



T O R R E  M O R A
s c a l u n e r a 
E T N A  r o s a t o  d o c

In  S ic i l ian d ia lect  “Sca lunera”  means “ f l ight  of  s teps”.  The name of  specia l  grape 
se lect ion wines of  Tor re Mora is  insp i red by the ter races of  lava stone on which the 
v ineyards are p lanted. 
Product ion area:  Etna DOC.
Grapes:  Nere l lo  Mascalese 95%, Nere l lo Cappuccio 5%.
Vineyard exposure:   N-NW on lava stone ter races.
Alt i tudine:  650–700 m a.s. l .
Vine tra in ing system:  a lbere l lo  and spurred cordon.
Yield per ha:  5 tons.
Alchohol content:  13% vo l .
Harvest:  hand-p icked grapes in September. 
Vini f icat ion:  3 hours sk in contact  fo l lowed by sof t  press ing of  the grapes and shor t 
fermentat ion at  cont ro l led temperature.
Colour:  pa le b lush.
Nose:  smal l  red f ru i ts ,  reminescent  of  pass ion f ru i t ,  de l icate sp ices.
Palate:  generous and f resh,  wel l  s t ructured,  sapid.
Food pair ing:  versat i le ,  goes wel l  w i th f ish and seafood, pasta,  de l icate r isot tos, 
whi te meats,  prosc iut to wi th melons.
Recommended serving temperature:  10-12°C. 

I l  te rmine “Scalunera”  in  d ia le t to s ic i l iano descr ive una “sca l inata” :  cos ì  appaiono i 
pendi i  de l  vu lcano dove i  muret t i  d i  p ie t ra lav ica formano del le  p iccole ter razze dove 
s i  a l leva la  v i te ad a lbere l lo .
Zona di  produzione:  Etna DOC.
Vit igno:  Nere l lo  Mascalese 95%, Nere l lo  Cappuccio 5%.
Esposiz ione v ignet i :  N-NW.
Sistema di  a l levamento:  a lbere l lo ,  cordone speronato.
Alt i tudine:  650-700 m sml.
Produzione media per ettaro:  50 Q. l i
Gradazione:  13% vo l .
Vendemmia:  manuale,  set tembre.
Vini f icazione:  maceraz ione d i  3 ore a contat to con le bucce, pressatura sof f ice e     
fermentaz ione a temperatura cont ro l la ta.
Colore:  rosa tenue.
Profumo:  avvo lgente con note che r icordano f rut t i  ross i ,  remin iscente d i  f ru t to de l la 
pass ione e de l icatamente spez iato.
Sapore:  sap ido,  f resco e st rut turato.
Abbinamenti  gastronomici :  versat i le ,  pesce, po l lame, pasta,  prosc iut to e melone. 
Temperatura di  degustazione:  10-12°C.



T O R R E  M O R A
s c a l u n e r a 
E T N A  B I A N C O  d o c

In  S ic i l ian d ia lect  “Sca lunera”  means “ f l ight  of  s teps”.  The name of  specia l  grape 
se lect ion wines of  Tor re Mora is  insp i red by the ter races of  lava stone on which the 
v ineyards are p lanted. 
Product ion area:  Etna DOC.
Grapes:  Car r icante 95%, Catar rat to 5%.
Vineyard exposure:   N-NW on lava stone ter races.
Alt i tudine:  650–700 m a.s. l .
Vine tra in ing system:  a lbere l lo  and spurred cordon.
Yield per ha:  5 tons.
Alchohol content:  13% vo l .
Harvest:  hand-p icked grapes in September. 
Vini f icat ion:  sof t  press ing of  the grapes,  cont ro l led temperature fermentat ion in
sta in less stee l  vats
Colour:  pa le go ld.
Nose:  whi te f lowers,  herbs,  r ipe ye l low f ru i ts .
Palate:  v ibrant ,  good concent rat ion,  f resh,  pers is tent  f ina le.
Food pair ing:  i ts  d is t inct  vo lcan ic character  pa i rs wel l  w i th seafood, gr i l led or  wi th 
pasta,  f ish and sushi .
Recommended serving temperature:  10-12°C. 

I l  te rmine “Scalunera”  in  d ia le t to s ic i l iano descr ive una “sca l inata” :  cos ì  appaiono i 
pendi i  de l  vu lcano dove i  muret t i  d i  p ie t ra lav ica formano del le  p iccole ter razze dove 
s i  a l leva la  v i te ad a lbere l lo .
Zona di  produzione:  Etna DOC.
Vit igno:  Car r icante 95%, Catar rat to 5%.
Esposiz ione v ignet i :  N-NW.
Sistema di  a l levamento:  a lbere l lo ,  cordone speronato.
Alt i tudine:  650-700 m sml.
Produzione media per ettaro:  50 Q. l i
Gradazione:  13% vo l .
Vendemmia:  manuale,  set tembre.
Vini f icazione:  pressatura sof f ice,  fermentaz ione a temperatura cont ro l la ta ne i  t in i  d i 
acc ia io. 
Colore:  dorato mol to tenue.
Profumo:  f io r i  b ianchi ,  p iacevo le sentore erbacea, f ru t t i  g ia l l i  matur i .
Sapore:  minera le,  d i  buona concet raz ione,  f resco,con f ina le sapido.
Abbinamenti  gastronomici :  versat i le ,  graz ie a l  suo carat tere vu lcan ico s i  abbina con 
p iat t i  a   base d i  pesce, f ru t t i  d i  mare,  pasta e sush i .  
Temperatura di  degustazione:  10-12°C.




