Rosso del gelso
Doc Friuli Colli Orientali :

Tipo di vino: Rosso secco

Varieta delle uve: Pignolo e Refosco

Sistema di allevamento: Guyot

Vendemmia: Le uve sono state raccolte a mano nella prima

decade di oftobre.

Vinificazione: Le uve dopo aver subito un estremo diradamen-
to in pianta nel mese di giugno vengono
raccolte rigorosamente a mano. Segue poi la
diraspatura e la pigiatura soffice. Il mosto cosi
ottenuto viene posto a fermentare con lieviti
indigeni rimanendo a contatto con le bucce per
circa 30 giorni. Durante questa fase sono
frequenti i rimontaggi per favorire il passaggio
del colore e delle componenti nobili caratteristi-
che di un rosso importante dalle bucce al mosto
in fermentazione. Dato corso alla svinatura, il
vino rimarrd a riposare in tonneau di rovere da
5 hl per circa 18 mesi per poi essere imbottiglia-
to la prima decade del mese di settembre.

Acidita: 6.0 g/!
Alcool: 14,0 % in volume
Colore: Di colore rosso intenso.
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Buninoches sz camirose,ams, i conploe 8 estesa gamma di sensazioni.
. Temperatura di servizio: Servire preferibilmente a 18 -20 °C.

MORUS NIGRA

Abbinamenti: E un vino che si presta a carni rosse, arrosti,
carni bianche, ottimo con pollame e formaggi.

ROSSO DEL GELSO

Azienda Agricola Stanig F.Ili - Via Albana, 44 - 33040 Prepotto - Ud - ltaly - Tel. e Fax 0432 713234 info@stanig.it - www.stanig.it




