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AUTENTICA ARTE DI COLLINA

MERLOT

Merlot
Higel des Ostfriaul (Friuli Orientale)

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

Friaulische monocapovolto
(hoher Rebstock mit Uberhang)
und das franzosische Guyot-System

Rebstocke/Hektar 5.000

Integrierte Schaedilingsbekdmpfung
mit geringen Umweltauswirkungen

Letzte Septemberwoche
Von Hand

MERLOT Insgesamt 5,2 gr/L
13,50% vol.

VENDEMMIA - o
2018 16-18°C

37,5¢cl/75cl/150cl
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. 2 —— Zu Frihjahrsbeginn,
—— 18 Monate nach der Lese

Die Trauben werden im hochsten Reifegrad von Zucker und Karbolsédure gelesen, die Weinbeeren entrappt und angequetscht. Die so
gewonnene Maische fermentiert dann in Kontakt mit den Beerenschalen. In dieser Phase findet wiederholte Male eine Umwalzung
der Maische statt,um den Ubergang von Farbe und Tannin von den Beerenschalen auf die gdrende Maische zu begiinstigen. Nachdem
der Abstich des Mostes eingeleitet ist, miissen die alkoholische und malolaktische Garung (biologischer Sdureabbau) abgeschlossen
sein, bevor der Wein umgefiillt wird. Der Wein gelangt dann in den Keller, wo er in franzdsischen Holzfdssern zu je 25 hl langsam reift.
Im Februar wird er schlieRlich in Flaschen abgefiillt.

Intensives und leuchtendes Rubinrot, das mit zunehmender Reife in Granatrot Gibergeht. Charakteristischer Duft von siiBem und
zartem Aroma mit Ankldngen an Pflaumenkonfitire, Tabak, Heu und Kaffee. Im Geschmack prasentiert er sich trocken und weich,
wiirzig und harmonisch mit fruchtiger Note von Brombeere und Pflaume. Die vielfaltigen Ankldnge kommen dank der sorgfaltigen
Extraktion deutlich zum Ausdruck und vereinen sich auf perfekte Weise mit den Aromen, die dem Wein wahrend dem Ausbau und
der Reife im franzésischen Eichenholzfass verliehen wurden.

Empfehlenswert zu gegrilltem dunklem Fleisch, gekochtem Fleisch, gediinstetem Gefliigel und Kaninchen, Schmorbraten und
mittelreifem Kase.
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