TUNLLLA

AUTENTICA ARTE DI COLLINA

VERDUZZ0O FRIULANO

TRAUBENSORTE
- Verduzzo Friulano

ANBAUGEBIET
Hiugel des Ostfriaul (Friuli Orientale)

BODENTYP
Mergel und Sandstein eozanischen

Ursprungs, besser bekannt als “Ponca”
WEINBAUSYSTEM
Friaulische monocapovolto
(hoher Rebstock mit Uberhang)
und das franzosische Guyot-System
BESTANDSDICHTE
Rebstocke/Hektar 4.500
ERNTEZEIT

Letzte Septemberwoche
TRAUBENLESEMETHODE
Von Hand

SAUREGEHALT

Insgesamt 5,7 gr/L
ALKOHOLGEHALT

13,00% vol.

RESTZUCKER

125 gr/LL
SERVIERTEMPERATUR
10-12°C

FLASCHEN-GROSSE

500 ml

VERMARKTUNG

Mindestens eineinhalb Jahre

nach der Weinlese

WEINBEREITUNG

Die Trauben, die auf natiirliche Weise am Rebstock trocknen, um Zucker und Aromen zu konzentrieren, werden spat geerntet, entrappt
und sanft gerollt. Die so gewonnenen gequetschten Trauben werden nach einer mehrtagigen Mazeration in Kontakt mit den Schalen
sanft gepresst und die Garung beginnt. Sobald der gewiinschte Alkoholgehalt und der richtige Restzuckergehalt erreicht sind, wird
die Garung mit gezielter Hilfe von Kalte gestoppt. Der Wein wird schlieRlich von den Riickstdnden des Garungsprozesses getrennt und
wird dann tber ein Jahr lang ausgebaut. Erst nach einer letzten angemessenen Ruhezeit und Flaschenreifung wird er dem Urteil des
Verbrauchers unterzogen.

DUFT-UND GESCHMACKSNOTEN
Intensives Goldgelb, klar und glanzend. Weiniger, charakteristischer, alkoholischer Duft, mit zarten Honig- und Vanillenoten.
Am Gaumen prasentiert er sich suR, kérperreich und kraftig, mit leicht tanninbetonten Nuancen, die typisch fur diesen Weinstock sind.

SERVIERVORSCHLAGE
Zu trockenem Kuchen und Geback, Mandeltorte, cremigen Stispeisen mit Mascarpone. Erlesen auch zu rohem Schinken mit Feigen,
Ganseleberpastete und Kiirbisgnocchi.

TUNELLA.IT



