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DOC FRIULI

Il bianco ambizioso

Vitigni: 
100% Friulano

Vigneti: 
situati a Romans d’Isonzo. 
I suoli sono prevalentemente argilloso calcarei 
con presenza di ciottoli.

Vendemmia: 
seconda metà di settembre.

Vinificazione: 
le uve vengono accuratamente diraspate, 
lasciate macerare per un breve periodo 
e successivamente sottoposte a pigiatura soffice. 
Il mosto ottenuto viene quindi lasciato decantare. 
Il mosto chiarificato fermenta in serbatoi di acciaio 
inox a temperatura controllata. 
Dopo la fermentazione, il vino resta sui lieviti 
nelle botti in acciaio inox per ca. 5 mesi.

Caratteristiche organolettiche: 
colore giallo paglierino. 
Al naso di distinguono note vegetali, fiori bianchi e fiori 
di campo accompagnati da sentori minerali. 
In bocca troviamo la caratteristica nota di mandorla 
abbinata ad una piacevole mineralità ed un finale persistente.

Abbinamenti: 
ottimo con prosciutto crudo, carni bianche e pizza. 

Temperatura di servizio: 10-12°C

Potenziale d’invecchiamento: 3 anni
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