TUNLLLA

AUTENTICA ARTE DI COLLINA

CHARDONNAY

TRAUBENSORTE

Chardonnay

ANBAUGEBIET

Hiugel des Ostfriaul (Friuli Orientale)
BODENTYP

Mergel und Sandstein eozdnischen
Ursprungs, besser bekannt als “Ponca”
WEINBAUSYSTEM

Friaulische monocapovolto

(hoher Rebstock mit Uberhang)
und das franzosische Guyot-System
BESTANDSDICHTE
Rebstocke/Hektar 4.500
SCHUTZMETHODE

Integrierte Schaedilingsbekdmpfung
mit geringen Umweltauswirkungen
LESEZEIT

Erste Septemberwoche
TRAUBENLESEMETHODE

Von Hand

SAUREGEHALT

Insgesamt 5,7 gr/L
ALKOHOLGEHALT

13,00% vol.
SERVIERTEMPERATUR

8-10°C

FLASCHEN-GROSSE

75 cl

VERTRIEB

Zu Beginn des Frithjahrs

nach der Lese

WEINBEREITUNG
Die Trauben werden bei optimaler Reife gelesen, ein Teil der angequetschten Trauben wird sanft gekeltert, der andere Teil wird fir

zirka 36 Stunden einer praventiven Kryomazeration (Kaltmaischung) bei 4° C unterzogen. Der so gewonnene Most wird statisch
kalt geklart und spéter dem 3-4 Tage vorher vorbereiteten Gdransatz aus den sorgféltig ausgewahlten Trauben desselben Rebstocks
beigemengt. AnschlieRend wird eine langsame Garung eingeleitet, die in Edelstahltanks unter strenger Temperaturkontrolle (16° C)
stattfindet und zirka 30-40 Tage andauert. Die Reifung weiterhin in Edelstahl; hier wird auch tiber langere Zeit und mit abnehmender
Héufigkeit das Battonage-Verfahren angewandt,um auf diese Weise einen kraftigen, vollmundigen Wein mit zartem Duft zu erhalten.
Mit der Flaschenabfiillung wird bis Februar gewartet.

DUFT-UND GESCHMACKSNOTEN

Intensives Strohgelb, das mit zunehmender Reife einen immer kréftigeren Farbton annimmt. Wohlriechender und fruchtiger Duft,
der an kleine reife Tropenfriichte, Ananas und weiRe Bliiten erinnert. Der Geschmack offenbart sich edel und elegant, von schlankem
Korper und dank seiner Frische von iiberzeugender Lebendigkeit.

SERVIERVORSCHLAGE

Hervorragend als Aperitif, ausgezeichnet auch zu leichten Vorspeisen, Creme und Gemiisesuppen, feinem Risotto sowie Eierspeisen
und Fischgerichten.
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