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DOCフリウリ

ペルマーニ　フリウリ・セレクション

チアフル・ロゼ
ブドウ品種:
100% レフォスコ・ダル・ぺドゥンコロ・ロッソ

ブドウ畑:
ローマンズ・ディゾンツォ 土壌は砂利の混じる石灰粘土質

収穫時期:
10月上旬

醸造方法と熟成:
丁寧に除梗し、１２時間果皮と共にマセレーション、やさし
く破砕します。モストは静置、清澄しステンレス槽で温度管
理のもと発酵させます。その後澱とともにステンレスタンク
にて6ヶ月熟成させます。

テイスティング・ノート:
繊細なチェリーピンク色。ラズベリーやワイルドチェリーの
フルーティーなアロマ。フレッシュで生き生きとした、ミネラ
ルな味わいと心地よい余韻。

フードペアリング:
食前酒、白身のお肉料理、ピザ

サーヴィング温度: 10-12°C

熟成ポテンシャル: 3年

レフォスコ・ロゼ


