RONCOMARGHE RIT A

Lazienda ha ottemuino o certificazione biclogica, sio a livells di operazioni agronomiche che
gnologiche, cid prevede [utilize di metedidilovoraziens o bassissima impatto. dalla concimozions
organica del terrenl alla lotta integrato per lo difesa fosonitoria, ol fine di promuevere e
procunions & ml\'.'!”-'s’ul = IE FISOTEE imione e ol I..'ru'|| rJI.'"u pProprea \'JI'IE'""JU. !'IIJr‘\'_'IIE 'JI avviare sno
rcerca maggeormante strotegica di comunicazione g commaercializzazions

ZOHA DI PRODUZIONE:
Friuli Yeneria Giulia

VITIGHD:
O Minot {'ﬁrigin

SISTEMA D] ALLEVAMEMNTO:
Dv:-r: pio Cooovelto con sesto dimpianto di 4500 viti per ettars

VERDEMMIA:
Lo vendemmio comincia dolla meta di settombre con lo vorifica dello

maturazione dell'uvo nelle diverse ubicozioni dei vigneti successivamen
te, 'uva viene partata n canting per un ulleriore selezione gualitative per
poi esaare destinoto allo vinikcazione,

YINIFICAZIOME:
Luva wiens delicaotaments diraspato e subito dopo viene sottoposia
od una leggero criomacerazions per un brove pericdo. Successivamen
te wisne pressato in modo soffice ed il mosto ottenvte viene collocoto
all'interne di recipienti In ocelals inoy dove avverth la lermentazions
alcalica. Il vino viene lasciato o moturare negli stessi contenitori per circo |

5 masi. Concluso tale |'_.-=_hr:nc|r_| wigne affeftuatao | -mhﬁlr-g-inmr_-nt-:- acul fa _/I
P

seguito laffinamento in bottigho primo che iniz ad essere commercializ-
zoto

COLORE:

Gaolls poglierine con levi rifless] ramati

HOTE OLFATTIVE E GUSTATIVE:
Profumo intanso ed ampio, con sentori bipier che ncordeno | fion docaca
4l polote confermn le sensozioni alfatltive e si prasenio ning ante, corposa
leggermenta ociduly, con retrogusto piocevoimente omarognolo

ABBINAMENTI GASTROMOMICL:

Cttimo come aperitivo, pud essere servito con frittelle di Ror di ococio
& sombuce che ne richiamano il gusto. Risotti o primd i pesce @ carnl
branchae

TEMPERATURA DI SERVIZIO:

8-j0"C
GRADATZIOHE ALCOLICA:

12,5% val



