REV. 02 / 03-02-2025

LA RONCAIA

IL PRESTIGIO DI UN'EMOZIONE

FRIULANDO

COMPOSTO ESCLUSIVAMENTE
DAL VITIGNO AUTOCTONO FRIULANO.

Crassiricazione: FrivLano DOC Friurr Corrr ORIENTALI.
Uve: 100% Frivrano.
TERRENO E VIGNETO: TERRENO DI ORIGINE EOCENICA
DI TIPO MARNOSO. IL viIGNETO PRESENTA 4.200 cEPPI
PER ETTARO E IL SISTEMA DI ALLEVAMENTO E 1L GuyoT
UNILATERALE.
VINIFICAZIONE: L'UVA E RACCOLTA ALLA FINE DI SETTEMBRE
A PIENA MATURAZIONE. LA PRESSATURA, EFFETTUATA
SU UVE INTERE, E SEGUITA DA UNA LENTA FERMENTAZIONE
IN SERBATOI D'ACCIAIO INOX A TEMPERATURA
RIGOROSAMENTE CONTROLLATA (Max 17°C). IL vino VIENE
TRAVASATO E LASGIATO AFFINARE SULLE FECCE NOBILI FINO A
PRIMAVERA, CON DEI BATTONAGE GOSTANTI E AD INTERVALLI
REGOLARI. A TARDA PRIMAVERA VIENE ASSEMBLATA LA CUVEE
L N : E IL PRODOTTO OTTENUTO PERMANE IN VASCGA D ACCIAIO A

A RO NCAI A MATURARE FINO ALLIMBOTTIGLIAMENTO. DoPo 6 MEsI
DI AFFINAMENTO IN BOTTIGLIA CORICATA, IL FrRIuLANO
pE LA RONGAIA E PRONTO PER LA COMMERGIALIZZAZIONE.
COLORE: GIALLO PAGLIERINO INTENSO, CON RIFLESSI DORATI.

PROFUMO: RICHIAMA I FIORI DI CAMPO, IL FIENO E LA

MANDORLA.
FRIULANO SAPORE: MORBIDO, BEN BILANCIATO; LE SENSAZIONI
» Friviaxo AVVERTITE ALL OLFATTO SONO CONFERMATE.

Grapazione arcorica: 13,5% vor.

TEMPERATURA IDEALE DI sErvizio: 10-12°C.
ABBINAMENTI: IDEALE CON IL ProscruTTo p1 SaN DANIELE,
IL FORMAGGIO FRESCO MONTASIO O I PRIMI PIATTI

DI BUONA STRUTTURA.
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