TUNLELLA

AUTENTICA ARTE DI COLLINA

ILMILLE

Pinot Nero und Ribolla Gialla
nach der langen Charmat-Methode

Hugel des Ostfriaul (Friuli Orientale)

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

Guyot-Erziehung
Rebstocke/Hektar 4.500

Integrierte Schaedilingsbekdmpfung
mit geringen Umweltauswirkungen

Letzte Augustwoche
Von Hand
Insgesamt 6,0 gr/L
12,00% vol.

6-8°C

75cl/150cl

Mindestens eineinhalb Jahre
nach der Lese

Die ganzen und in Kisten gesammelten Trauben werden sanft gekeltert, und der auf diese Weise gewonnene Most wird statisch kalt
dekantiert. Dann beginnt eine langsame Gérung in franzoésischen 225 1 - Eichenbarriques zweiter und dritter Passage. Im Januar
beginnt die Versektung im Stahltank bei einer Temperatur zwischen 13 und 14 °C. Dem folgt eine Reifungs- und Ausbauphase mit
regelmaRiger Remuage in Stahltanks. Nach einer letzten Ruheperiode in der Flasche, die seine Verfeinerung abschlieRt, wird der
Wein dem GenieRer zur Beurteilung tiberlassen.

Zart leuchtendes, sattes Hellgelb. Voller, einladender, ausgesprochen feiner und komplexer Duft mit blumigen Noten nach WeiRdorn
und tropischen Friichten, die sich mit einem Hauch nach Hefe und Vanille vereinen. Am Gaumen zeigt er sich rund und vollmundig
und erinnert an Brotkruste, reife Friichte und delikate Mineralnoten. Feine und lang anhaltende Perlage.

Ein tiberaus vielseitiger Wein, der sowohl als Aperitif als auch in Begleitung von kalten Vorspeisen mit Fisch und Krustentieren,
zu Gefligel und gebratenem Fisch und sogar als Speisewein eine ausgezeichnete Figur macht.
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TUNLLLA

AUTENTICA ARTE DI COLLINA

PINOT GRIGIO

Pinot Grigio
Hugel 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 4.500

Integrierte Schaedilingsbekdmpfung
mit geringen Umweltauswirkungen

Erste Septemberwoche
Von Hand

Insgesamt 5,5 gr/L

riNOT GRIGIO

13,00% vol.
8-10°C

37,5¢cl/75cl/150cl/300cl

i TUNELLAS
Zu Beginn des Frihjahrs

nach der Lese

Die Trauben werden bei optimaler Reife gelesen, die Weinbeeren entrappt und anschlieRend sanft gekeltert. Die so gewonnene Blume
des Mostes wird statisch kalt geklart und spater dem 3-4 Tage vorher vorbereiteten Gédransatz aus den sorgféltig ausgewahlten
Trauben desselben Rebstocks beigemengt. AnschlieRend wird eine langsame Gdrung 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 Haufigkeit das Battonage-Verfahren angewandt, um auf diese Weise einen kraftigen, vollmundigen Wein
mit zartem Duft zu erhalten. Mit der Flaschenabfiillung wird bis Februar gewartet.

Intensives Strohgelb, das mit zunehmender Reife einen immer kréftigeren Farbton annimmt. Der wohlriechende und fruchtige
Duft erinnert an die Kruste warmen Brots, an den intensiven Geruch von Akazienbliiten und den Duft reifer tropischer Friichte. Die
Dufterlebnisse bestédtigen sich auch am Gaumen, der Wein préasentiert sich elegant und kérperreich mit einer duRerst delikaten
Hefenote und einem entschiedenen Charakter.

Passt hervorragend zu Vorspeisen, Schinken, Fischgerichten und hellem Fleisch. Ausgezeichnet auch als Aperitif.

TUNELLA.IT



TUNLLLA

AUTENTICA ARTE DI COLLINA

CHARDONNAY

Chardonnay
Hugel 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 4.500

Integrierte Schaedilingsbekdmpfung
mit geringen Umweltauswirkungen

Erste Septemberwoche
Von Hand

Insgesamt 5,7 gr/L

CHARDONNAY

13,00% vol.

8-10°C
75 cl
T U N £ L
——— Zu Beginn des Frithjahrs

nach der Lese

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 Garansatz 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.

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.

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

AUTENTICA ARTE DI COLLINA

SAUVIGNON

Sauvignon
Hugel 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 4.500

Integrierte Schaedilingsbekdmpfung
mit geringen Umweltauswirkungen

Erste Septemberwoche
Von Hand

Insgesamt 6,0 gr/L

SAUVIGNON

13,00% vol.
8-10°C
37,5¢cl/75cl/150cl

- - Zu Beginn des Frithjahrs
nach der Lese

Die Trauben werden bei optimaler Reife gelesen, ein Teil der angequetschten Trauben wird sanft gekeltert, der andere Teil wird fir
zirka 36 Stunden einer préaventiven 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.

Lebhaftes, glanzendes Strohgelb mit eindeutig griinlichen Reflexen. Der Wein zeichnet sich durch einen sehr intensiven und
bestédndigen Duft und eine fiir ihn typische Vielfalt in der Nase aus. Es herrschen intensive und feine Duftnoten mit typisch
pflanzlichen Aromen wie Salbei und Tomatenblatt vor, die sich mit fruchtigen und delikaten Ankldngen von Honigmelone und
gelbem Paprika vermischen. Der Geschmack tiberzeugt mit seinem perfekt ausgewogenen Verhaltnis zwischen Frische und wiirziger
Fiille. Intensives und Gaumen umhiillendes Bukett, der Abgang ist von aromatischer Bestdndigkeit.

Ein leichter Aperitif, der auch hervorragend zu delikaten Vorspeisen passt. Ausgezeichneter Wein zu Langusten, Hummer, Scampi,
Lachs und Meeresfischen. Empfehlenswert auch zu Creme- und Gemiisesuppen, Risotto und Gerichten mit feinen Krautern.
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TUNLLLA

AUTENTICA ARTE DI COLLINA

VALMASIA

Malvasia
Hugel des Ostfriaul (Friuli Orientale)

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

Friaulische kurze Monocapovolto
(niedriger Rebstock mit Uberhang)

Rebstocke/Hektar 4.500

Integrierte Schaedilingsbekdmpfung
mit geringen Umweltauswirkungen

Zweite Septemberwoche
Von Hand

Insgesamt 5,6 gr/L

VALMASIA

13,00% vol.
8-10°C
75 cl

Zu Beginn des Frihjahrs
— k nach der Lese

Wie der Friulano und der Ribolla Gialla gehért auch der Malvasia zu den groRen autochthonen weiRen Rebsorten der Region Friaul.
Die Trauben werden bei optimaler Reife gelesen, die Weinbeeren entrappt und anschlieRend sanft gekeltert. Die so gewonnene Blume
des Mostes wird statisch kalt geklart und spéater dem 3-4 Tage vorher vorbereiteten Géransatz aus den sorgfaltig ausgewéhlten
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 weiterhinin Edelstahl; hier wird auch tiber langere
Zeit und mit abnehmender Haufigkeit das Battonage-Verfahren angewandt, um auf diese Weise einen kraftigen, vollmundigen Wein
mit zartem Duft zu erhalten. Mit der Flaschenabfillung wird bis Februar gewartet.

Leuchtendes Strohgelb mit eleganten griinlichen Reflexen. An der Nase ist er frisch und rein, die Diifte reichen von Minze und
WeiRdorn bis hin zu fruchtigen Noten, die an Limetten und rosa Pampelmuse und an eine leichte, zarte Meeresbrise erinnern.
Am Gaumen schmeckt er samtig und einnehmend, erinnert an frische Krauter, mit einem leicht wiirzigen Klang. Elegant, erfrischend
und mit einer wohlschmeckenden Mineralitat.

Passt ausgezeichnet zu allen Meeresfischgerichten: optimal bei Nudeln mit Sardinen, Tagliolini mit Hummer oder Meeresfriichten
und Steinbutt- Ravioli. Empfiehlt sich auch bei Nudelvorspeisen mit Krautern und Goldbrassen- oder Seebarschfilets.

TUNELLA.IT



TUNLLLA

AUTENTICA ARTE DI COLLINA

FRIULANO

Friulano
Hugel des Ostfriaul (Friuli Orientale)

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

Friaulische kurze Monocapovolto
(niedriger Rebstock mit Uberhang)

Rebstocke/Hektar 4.500

Integrierte Schaedilingsbekdmpfung
mit geringen Umweltauswirkungen

Zweite Septemberwoche
Von Hand

Insgesamt 5,3 gr/L

FRIULARO

13,00% vol.
8-10°C
vikbEmEEA
L)
75cl/150cl/300cl

v TUNE LLp& - Zu Beginn des Frithjahrs

: nach der Lese

Wie der Ribolla Gialla gehort auch der Friulano zu den grofen autochthonen weiRen Rebsorten der Region Friaul. Die Trauben
werden bei optimaler Reife gelesen, die Weinbeeren entrappt und anschlieRend sanft gekeltert. Die so gewonnene Blume des
Mostes wird statisch kalt geklart und spater dem 3-4 Tage vorher vorbereiteten Garansatz aus den sorgfaltig ausgewéhlten Trauben
desselben Rebstocks beigemengt. AnschlieRend wird eine langsame Gérung 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 Haufigkeit das Battonage-Verfahren angewandt, um auf diese Weise einen kraftigen, vollmundigen Wein
mit zartem Duft zu erhalten. Mit der Flaschenabfillung wird bis Februar gewartet.

Leuchtendes Strohgelb mit eleganten griinlichen Reflexen. Ein hervorragender Weifwein von feinem harmonischem Duft, blumig
und fruchtig, mit der typischen Note, die an Bittermandel, Birne, Feldblumen und Akazie erinnert. Geschmacklich offenbart er sich
weich und samtig, maRig sduerlich, trocken und von guter Struktur. Er hinterldsst einen unglaublich bestdndigen Abgang, der von
der typischen und unverwechselbaren Note der Bittermandel gepragt wird, die die Eigentiimlichkeit des Weinstocks besonders
hervorhebt.

Ausgezeichnet zuleichten Vorspeisen, Aufschnitt,Fleischbrithen,Nudelgerichten und zu Fisch und hellem Fleisch. Passt hervorragend
zu Schinken aus San Daniele.

TUNELLA.IT



TUNLLLA

AUTENTICA ARTE DI COLLINA

RJGIALLA

Ribolla Gialla
Hugel des Ostfriaul (Friuli Orientale)

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

Friaulische kurze Monocapovolto
(niedriger Rebstock mit Uberhang)

Rebstocke/Hektar 4.500

Integrierte Schaedilingsbekdmpfung
mit geringen Umweltauswirkungen

Zweite Septemberwoche
Von Hand

Insgesamt 5,8 gr/L

RIGIALLA

13,00% vol.
8-10°C
37,5¢cl/75cl/150cl/300cl

Zu Beginn des Frihjahrs
— k nach der Lese

Wie der Friulano gehort auch der Ribolla Gialla zu den grofen autochthonen weiRen Rebsorten der Region Friaul. Die Trauben
werden bei optimaler Reife gelesen, die Weinbeeren entrappt und anschlieRend sanft gekeltert. Die so gewonnene Blume des
Mostes wird statisch kalt geklart und spater dem 3-4 Tage vorher vorbereiteten Gdransatz aus den sorgfaltig ausgewahlten Trauben
desselben Rebstocks beigemengt. AnschlieBend 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 Haufigkeit das Battonage-Verfahren angewandt, um auf diese Weise einen kraftigen, vollmundigen Wein
mit zartem Duft zu erhalten. Mit der Flaschenabfillung wird bis Februar gewartet.

Leuchtendes Strohgelb mit eleganten griinlichen Reflexen. Eleganter und intensiver Duft, blumig und fruchtig, wohlriechend und
von einwandfreier Giite und Bestandigkeit. Die vorherrschenden Aromen sind Akazie, Pflaume, gelber Pfirsich und Renettenapfel.
Am Gaumen prasentiert sich der Wein intensiv und vollmundig, der geschmeidige Korper spiegelt die charakteristischen Merkmale
des Rebstocks wider. Der trockene und wiirzige Geschmack vermittelt dank der besonderen Weinbereitung eine angenehme Frische.
Der lang anhaltende Abgang ist von geféalliger Aromafiille und wird von einem eleganten, leicht wiirzigen Nachgeschmack begleitet.

Harmoniert mit kalten Vorspeisen in siiR-saurer Sauce, Gemisegerichten, Edelfischen und frittiertem Fisch, Suppen (vor allem
Gemisecremesuppen).

TUNELLA.IT



TUNLLLA

AUTENTICA ARTE DI COLLINA

COLMATISS

Sauvignon

Sauvignon
Higel des Ostfriaul (Friuli Orientale)

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

Friaulische kurze Monocapovolto
(hoher Rebstock mit Uberhang)

Rebstocke/Hektar 5.000

Integrierte Schaedilingsbekdmpfung
mit geringen Umweltauswirkungen

Zweite Septemberwoche
Von Hand
Insgesamt 5,8 gr/L

13,50% vol.

8-10°C
: 1
TUNELLA & e
CoOLM :.? |?; " I
Lol il Mindestens ein Jahr

nach der Lese

Die Trauben werden bei optimaler Reife gelesen; sie werden fiir zirka 36 Stunden einer préaventiven Kryomazeration (Kaltmaischung)
bei 4° C unterzogen und anschlieRend sanft gekeltert. Der so gewonnene Most wird statisch kalt geklart und spédter dem 13-4 Tage
vorher vorbereiteten Gédransatz aus den sorgféltig ausgewéhlten Trauben desselben Rebstocks beigemengt. Dann beginnt eine
langsame Gérung bei kontrollierter Temperatur in Fassern aus slawonischer Eiche mit einem Fassungsvermégen von 30 hl. Nach
Abschluss der Garung setzt der Wein seine Reifung ,sur lies* in Fassern fort, hier wird auch uber langere Zeit das Battonage-
Verfahren angewandt. Nach einer letzten Ruheperiode in der Flasche, die seine Verfeinerung abschlieRt, wird der Wein dem GenieRer
zur Beurteilung Giberlassen.

Strohgelbe, griinlich glanzende Farbe. Im Duft hinterldsst er eine Reihe reicher, detaillierter Aromen mit eleganten Pflanzen- und
Fruchtnoten: Salbei und Polei-Minze, gelber Pfirsich und Litschi; auRerdem exotische Friichte und Grapefruit mit mineralischen
Streckungen, die fiir Tiefe und zusatzlichen Charakter sorgen. Im Antrunk faszinierend; die delikate Wiirzigkeit betont die Aromen und
tragt zur beschwingten Sauerlichkeit bei, welche die kompakte und rege Struktur durchdringt und Lust macht auf den nachsten Schluck.

Ein guter Begleiter zu Vorspeisen und ersten Gidngen mit entschiedenem und aromatischem Geschmack; ideal zu Fischgerichten,
besonders zu Krustentieren.

TUNELLA.IT



TUNLLLA

AUTENTICA ARTE DI COLLINA

COLDEBLISS
Ribolla Gialla

Ribolla Gialla
Higel des Ostfriaul (Friuli Orientale)

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

Friaulische kurze Monocapovolto
(hoher Rebstock mit Uberhang)

Rebstocke/Hektar 5.000

Integrierte Schaedilingsbekdmpfung
mit geringen Umweltauswirkungen

Dritte Septemberwoche
Von Hand

Insgesamt 5,6 gr/L
13,50% vol.

8-10°C

75 cl

Mindestens ein Jahr
nach der Lese

Die Trauben werden bei optimaler Reife gelesen; sie werden fiir zirka 36 Stunden einer praventiven Kryomazeration (Kaltmaischung
bei 4° C unterzogen und anschlieRend sanft gekeltert. Der so gewonnene Most wird statisch kalt geklart und spater dem 3-4 Tage
vorher vorbereiteten Gdransatz aus den sorgféltig ausgewéhlten Trauben desselben Rebstocks beigemengt. Dann beginnt eine
langsame Garung bei kontrollierter Temperatur in Fassern aus slawonischer Eiche mit einem Fassungsvermégen von 30 hl. Nach
Abschluss der Garung setzt der Wein seine Reifung “sur lies” in Fassern fort, hier wird auch iber ldngere Zeit das Battonage-
Verfahren angewandt. Nach einer letzten Ruheperiode in der Flasche, die seine Verfeinerung abschlieRt, wird der Wein dem GenieRer
zur Beurteilung Giberlassen.

Intensiv strohgelbe Farbe mit gold-griinen Reflexen. Eine weiche, dichte Duftwolke: Ananas, Passionsfrucht, Wiesenblumen und
feine Nuancen von Siidfriichten verflechten sich zu einem Gewebe von groRer Raffinesse. Die schmackhafte Frische sorgt auch dank
einer eleganten mineralischen Betonung fiir die Ausgewogenheit mit dem weichen Korper.

Ein guter Begleiter zu Fisch- und Gemiisevorspeisen, Gemiisesuppen, Cremen und Piirees, Fischgerichten und Frittiertem.

TUNELLA.IT



TUNLLLA

AUTENTICA ARTE DI COLLINA

COLBAJE

Pinot Grigio Ramato

Pinot Grigio
Higel des Ostfriaul (Friuli Orientale)

Mergel und Sandstein eozadnischen

4

Ursprungs, besser bekannt als “Ponca’

Friaulische kurze Monocapovolto
(hoher Rebstock mit Uberhang)

Rebstocke/Hektar 5.000

Integrierte Schaedilingsbekdmpfung
mit geringen Umweltauswirkungen

Dritte Septemberwoche
Von Hand

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

8-10°C

= 75 cl

TUNE LL-h,:
XA

Mindestens ein Jahr
nach der Lese

Die Trauben werden bei optimaler Reife gelesen und sanft gekeltert. Der so gewonnene Most wird statisch kalt geklart und spater dem
3-4 Tage vorher vorbereiteten Garansatz aus den sorgféltig ausgewéhlten Trauben desselben Rebstocks beigemengt. Dann beginnt
eine langsame Garung bei kontrollierter Temperatur in Fassern aus slawonischer Eiche mit einem Fassungsvermoégen von 30 hl.
Nach Abschluss der Garung setzt der Wein seine Reifung ,,sur lies“ in Fassern fort, hier wird auch tiber langere Zeit das Battonage-
Verfahren angewandt. Nach einer letzten Ruheperiode in der Flasche, die seine Verfeinerung abschlieRt, wird der Wein dem GenieRer
zur Beurteilung tiberlassen.

Trockener WeiRer von intensiv strohgelber Farbe mit goldenen Reflexen und leichter kupferfarbener Nuance. Intensives, weites
und fruchtiges Bouquet mit Noten, die an die StiRe von Birne und reifer Aprikose erinnern, mit einem leichten Hintergrund von
Mandelbliiten und delikaten blumigen Eindriicken, die perfekt mit den Balsamaromen der Eichenfdsser harmonieren, in denen der
Wein gereift ist. Am Gaumen dicht und faszinierend, lang anhaltend und ausgewogen, besonders harmonisch und kérperreich in
seiner Mineralitét.

Passt hervorragend zu Gerichten auf Pilzbasis, Fisch und weiRem Fleisch. Ausgezeichnet auch zu Aufschnitt und cremigem Kése.

TUNELLA.IT



TUNLLLA

AUTENTICA ARTE DI COLLINA

BIANCOSESTO

Friulano und Ribolla Gialla
Hugel des Ostfriaul (Friuli Orientale)

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

Friaulische kurze Monocapovolto
(niedriger Rebstock mit Uberhang)

Rebstocke/Hektar 5.000

Integrierte Schaedilingsbekdmpfung
mit geringen Umweltauswirkungen

Zweite Septemberwoche
Von Hand

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

8-10°C
75cl/150cl/300cl

Mindestens ein Jahr
nach der Lese

Bei den Sorten Friulano und Ribolla Gialla handelt es sich um die beiden bedeutendsten weien autochthonen Rebsorten Friauls.
Die ganzen und gesammelten Trauben werden fir zirka 36 Stunden einer préventiven Kryomazeration (Kaltmaischung) bei 4° C
unterzogen und anschlieRend sanft gekeltert. Der so gewonnene Most wird statisch kalt geklart und spédter dem 3-4 Tage vorher
vorbereiteten Garansatz aus den sorgfaltig ausgewdhlten Trauben desselben Rebstocks beigemengt. Dann beginnt eine langsame
Géarung bei kontrollierter Temperatur in Fassern aus slawonischer Eiche mit einem Fassungsvermdégen von 30 hl. Nach Abschluss der
Géarung setzt der Wein seine Reifung ,,sur lies” in Fassern fort, hier wird auch tiber langere Zeit das Battonage-Verfahren angewandt.
Erst nach einer letzten Ruhe- und Verfeinerungsphase in der Flasche wird dieser Wein den Konsumenten prasentiert.

Leuchtendes Strohgelb mit eleganten griinlichen Reflexen. Ein Wein mit groRen Anlagen und dem raffinierten und eleganten Duft
nach feinem Backwerk, Vanille und Akazienbliiten, der sich mit einer lebhaften und frischen Note von Frichten und weiRen Blumen
vermischt. Am Gaumen zeigt er sich mild und vollmundig mit gleichzeitig geschmeidigen und wiirzigen Ankldangen. Ein Wein von
groRer Personlichkeit, dessen langer Abgang alle charakteristischen Merkmale seiner urspriinglichen Rebsorten widerspiegelt: die
leichte Mandelnote des Friulano und die unvergleichliche Frische der Ribolla-Traube.

Optimaler Wein fiir die ganze Mahlzeit: als Aperitif oder als Begleiter von Vorspeisen auf Pilz- oder Fischbasis; ideal auch zu Muscheln,
Krustentieren und gebackenem Fisch.

TUNELLA.IT



TUNLLLA

AUTENTICA ARTE DI COLLINA

PINOT NERO

Pinot Nero
Hiigel 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 4.500 - 5.000

Integrierte Schaedilingsbekdmpfung
mit geringen Umweltauswirkungen

Erste Septemberwoche
Von Hand

PINOT NERD Insgesamt 5,3 gr/L
13,00% vol.

16-18°C

37,5cl/75cl

" TUNELLAS

Zu Frithjahrsbeginn,
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 Umwélzung
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 Gadrung (biologischer Sdureabbau) abgeschlossen
sein, bevor der Wein umgefiillt wird. Der Wein gelangt dann in den Keller, wo er in franzosischen Holzfdssern zu je 25 hl langsam reift.
Im Februar wird er schlieRlich in Flaschen abgefillt.

Rubinrot. Ausgeprégter, charakteristischer und delikater Duft, aus dem sich Noten von Himbeere und Waldfriichten hervorheben.
Der Geschmack ist trocken, leicht wiirzig, gefallig, mit einer leicht bitteren Note, samtig.

Der Wein passt vorziiglich zu hellem Fleisch und jeder Art von Gefliigel sowie zu fettem Fisch (Aal), der auch mit Sauce serviert
werden kann.

TUNELLA.IT



TUNLLLA

AUTENTICA ARTE DI COLLINA

MERLOT

Merlot
Hiigel 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

Insgesamt 5,2 gr/L

MERLOT

13,50% vol.

16-18°C

37,5¢cl/75cl/150cl

Zu Frithjahrsbeginn,
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 franzgsischen Holzfdssern zu je 25 hl langsam reift.
Im Februar wird er schlieRlich in Flaschen abgefillt.

Intensives und leuchtendes Rubinrot, das mit zunehmender Reife in Granatrot Gibergeht. Charakteristischer Duft von siiBem und
zartem Aroma mit Ankldngen an Pflaumenkonfitiire, 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 wéahrend dem Ausbau und
der Reife im franzoésischen Eichenholzfass verliehen wurden.

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

AUTENTICA ARTE DI COLLINA

CABERNET SAUVIGNON

Cabernet Sauvignon
Hiigel 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 4.500 - 5.000

Integrierte Schaedilingsbekdmpfung
mit geringen Umweltauswirkungen

Letzte Septemberwoche
Von Hand

CABERMNET

SR Insgesamt 5,5 gr/L
13,00% vol.

16-18°C

37,5¢cl/75cl/150cl/300cl

Zu Frithjahrsbeginn,
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 Umwélzung
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 Gadrung (biologischer Sdureabbau) abgeschlossen
sein, bevor der Wein umgefiillt wird. Der Wein gelangt dann in den Keller, wo er in franzosischen Holzfdssern zu je 25 hl langsam reift.
Im Februar wird er schlieRlich in Flaschen abgefillt.

Trockener Rotwein, intensives Rubinrot mit violetten Reflexen. An der Nase ist er fruchtig und leicht wiirzig, er erinnert an frische
Waldfriichte und Pflaumen, umhiillt von einem feinen Geschmack von schwarzem Pfeffer. Weich und elegant am Gaumen, sehr
korperreich und von lebhafter Frische schmeckt er auf Anhieb.

Passt gut zu Braten, Haxen, “Tagliata” und Lammrippchen, sowie zu kalten Fleischgerichten. Hervorragend auch zu gut ausgereiften
Kéasesorten.
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TUNLLLA

AUTENTICA ARTE DI COLLINA

CABERNET
FRANC

vinbiWWLa
FEIL

CABERNET FRANC

Cabernet Franc
Hiigel 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 4.500 - 5.000

Integrierte Schaedilingsbekdmpfung
mit geringen Umweltauswirkungen

Letzte Septemberwoche
Von Hand

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

16-18°C

75cl

Zu Frithjahrsbeginn,
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 Umwélzung
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 Gadrung (biologischer Sdureabbau) abgeschlossen
sein, bevor der Wein umgefiillt wird. Der Wein gelangt dann in den Keller, wo er in franzosischen Holzfdssern zu je 25 hl langsam reift.
Im Februar wird er schlieRlich in Flaschen abgefillt.

Intensives Rubinrot, lebhaft und leuchtend. Der erste Eindruck, von Intensitdt und Eleganz gepragt, er6ffnet Ankldnge mit
fruchtiger und grasiger Note. Die Vielfalt der Aromen reicht von roten Beerenfriichten wie Sauerkirsche, Brombeere und schwarzer
Johannisbeere, bis hin zu einer fir diesen Rebstock charakteristischen grasigen Nuance, die sich mit der kaum wahrnehmbaren,
zarten Rostnote des Holzfasses vereint. Am Gaumen préasentiert er sich heterogen, fein, von starker Personlichkeit und vollem
Korper, gehaltvoll und angenehm. In seinem langen Abgang unterstreicht und bestétigt er die vom Bukett gewonnenen Eindriicke.

Der Wein wird gern zu rotem Fleisch, Wildbret und gut gereiftem Kése gereicht.
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AUTENTICA ARTE DI COLLINA

REFOSCO

dal peduncolo rosso

Refosco dal peduncolo rosso
Higel des Ostfriaul (Friuli Orientale)

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

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

Rebstocke/Hektar 4.500 - 5.000

Integrierte Schaedilingsbekdmpfung
mit geringen Umweltauswirkungen

Letzte Septemberwoche

Von Hand

_REFOSCO

Insgesamt 5,6 gr/L

13,50% vol.

16-18°C

37,5¢cl/75cl/150cl/300cl

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 Umwélzung
der Maische statt,um den Ubergang von Farbe und Tannin von en Beerenschalen auf die gidrende Maische zu begiinstigen. Nachdem
der Abstich des Mostes eingeleitet ist, miissen die alkoholische und malolaktische Gadrung (biologischer Sdureabbau) abgeschlossen
sein, bevor der Wein umgefiillt wird. Der Wein gelangt dann in den Keller, wo er in franzosischen Holzfdssern zu je 25 hl langsam reift.
Im Februar wird er schlieRlich in Flaschen abgefillt.

Intensives Rubinrot mit violetten Reflexen, das mit zunehmender Reife zarte granatrote Nuancen annimmt. Eindeutig weiniger
Duft, voll, reichhaltig und intensiv, an fruchtige und wiirzige Noten gebunden, die sich mit Anklangen von Unterholz, wilder
Brombeere, Himbeere, Kakao und Tabak vermischen. Er ist von trockenem, vollem Geschmack, bemerkenswerter Struktur und leicht
bitterem Abgang. Ein feines, delikates Vanillearoma fiigt sich auf harmonische Weise in das Zusammenspiel der Geschmacks- und
Geruchsempfindungen ein.

Passt ausgezeichnet zu fettem Fleisch, Gefliigel und gediinstetem Fleisch, eine Ausnahme bildet Wildbret in pikanter Sauce.
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TUNLLLA

AUTENTICA ARTE DI COLLINA

SCHIOPPETTINO

Schioppettino
Hiigel des Ostfriaul (Friuli Orientale)

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

Friaulische kurze Monocapovolto
(niedriger Rebstock mit Uberhang)

Rebstocke/Hektar 5.500

Integrierte Schaedilingsbekdmpfung
mit geringen Umweltauswirkungen

Erste Oktoberwoche
Von Hand
Insgesamt 5,5 gr/L
14,00% vol.

Es empfiehlt sich, den Wein einige
Stunden vor dem Servieren
zu dekantieren, Temperatur 18 - 20° C

TUNELLA 75 cl/ 150 cl/ 300 cl
s:nlnri:ﬂiu'ﬁ_

Etwa zwei Jahre
nach der Lese

Schioppettino ist eine jener Rebsorten, deren heimische Herkunft zweifellos den Colli Orientali Friauls zugeordnet werden kann.
Nachdem die Trauben im Juni am Rebstock rigoros ausgediinnt wurden, werden sie ausschlieRlich von Hand gelesen und in kleine Kisten
zum leichtes Eintrocknen gelegt. AnschlieRend werden die Weinbeeren entrappt und sanft gekeltert. Die so gewonnene Maische wird mit
heimischer Weinhefe vergoren, wobei sie fiir zirka 20 Tage in Kontakt mit den Beerenschalen bleibt. In dieser Phase findet wiederholte
Male eine Umwilzung der Maische statt,um den Ubergang der Farbe und der charakteristischen edlen Stoffe, die einen groRen Rotwein
auszeichnen, von den Beerenschalen auf die gdrende Maische zu begiinstigen. Nachdem der Abstich des Jungweines eingeleitet worden
ist, ruht der Wein fiir zirka zwei Jahre lang in franzésischen Eichenfdssern mit einem Fassungsvermdégen von 5 hl. Nach einer letzten
Ruheperiode in der Flasche, die seine Verfeinerung abschlieRt, wird der Wein dem GenieRer zur Beurteilung tiberlassen.

Von besonders dunkelrote Farbe, die das Glas Rot farbt,und dichte, lang anhaltende Bogen hinterlédsst. Bei jeder Bewegung des Glases
offenbart sich ein eleganter, voller und kraftiger Duft, der von trockenen Feigen tiber Niisse und von balsamischen Holznoten mit
einem leichten Unterton von kleinen Friichten bis hin zu schwarzen Beeren reicht. Der Geschmack ist reichhaltig und entschieden:
Er umhillt den Gaumen auf samtige Weise, ohne dabei jedoch die dichte und kraftvolle Note der gut eingebundenen Tannine zu
verbergen. Das Ergebnis ist eine beeindruckende Aromenfolge, die das gesamte Duftspektrum widerspiegelt.

Ein groRer Rotwein, der zur Meditation anregt und kréaftigen Speisen ein wiirdevoller Begleiter ist. Ausgezeichnet zu Schmorbraten,
Gerichten aus fettem, dunklem Fleisch, zu Wildgefliigel und wiirzigem Kése.
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TUNLLLA

AUTENTICA ARTE DI COLLINA

PIGNOLO

Pignolo
Hugel des Ostfriaul (Friuli Orientale)

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

Friaulische kurze Monocapovolto
(niedriger Rebstock mit Uberhang)

Rebstocke/Hektar 5.500

Integrierte Schaedilingsbekdmpfung
mit geringen Umweltauswirkungen

Erste Oktoberwoche
Von Hand
Insgesamt 5,2 gr/L
14,00% vol.

Es empfiehlt sich, den Wein einige
Stunden vor dem Servieren zu
dekantieren, Temperatur 18 - 20° C

TUNELLA 75 cl/ 150 cl/ 300 cl
PlGHOLO
ol
Etwa finf Jahre
nach der Lese

Wie der Refosco dal p.r. und der Schioppettino, der Pignolo ist eine jener Rebsorten, deren heimische Herkunft zweifellos den Colli
Orientali Friauls zugeordnet werden kann. Nachdem die Trauben im Juni am Rebstock rigoros ausgediinnt wurden, werden sie
ausschlieRlich von Hand gelesen und in kleine Kisten zum leichtes Eintrocknen gelegt. AnschlieRend werden die Weinbeeren entrappt
und sanft gekeltert. Die so gewonnene Maische wird mit heimischer Weinhefe vergoren, wobei sie fiir zirka 20 Tage in Kontakt mit
den Beerenschalen bleibt. In dieser Phase findet wiederholte Male eine Umwélzung der Maische statt, um den Ubergang der Farbe
und der charakteristischen edlen Stoffe, die einen groRen Rotwein auszeichnen, von den Beerenschalen auf die gdrende Maische
zu begiinstigen. Nachdem der Abstich des Jungweines eingeleitet worden ist, ruht der Wein fiir zirka fanf Jahre in franzésischen
Eichenfdssern mit einem Fassungsvermogen von 5 hl. Nach einer letzten Ruheperiode in der Flasche, die seine Verfeinerung
abschlieRt, wird der Wein dem GenieRer zur Beurteilung tiberlassen.

Intensives Rubinrot mit deutlich granatroten Reflexen. An der Nase entfaltet er Ankldnge von Unterholz, siiRen Gewdlrzen,
in Alkohol eingelegten Friichten, Tabak und Kakao; geddmpft nimmt man Mineralien wahr, ist leicht balsamisch. Im Mund ist er voll
und charaktervoll, gehaltvoll und einnehmend, die Tannine sind dicht und elegant; er ist angenehm frisch und ausgewogen.

Ein groRer Rotwein, der zur Meditation anregt und kréftigen Speisen ein wiirdevoller Begleiter ist. Ausgezeichnet zu Schmorbraten,
Gerichten aus fettem, dunklem Fleisch, zu Wildgefliigel und wiirzigem Kase.
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AUTENTICA ARTE DI COLLINA

ARCIONE

Pignolo und Schioppettino
Hugel des Ostfriaul (Friuli Orientale)

Mergel und Sandstein eozdnischen

4

Ursprungs, besser bekannt als “Ponca’
Kurzes Guyot-System (6-7 Augen)
Rebstocke/Hektar 5.500

Integrierte Schaedilingsbekdmpfung
mit geringen Umweltauswirkungen

Erste Oktoberwoche
Von Hand
Insgesamt 5,3 gr/L
14,00% vol.
18-20°C
75cl/150cl/300cl

Etwa vier Jahre
nach der Lese

Die Trauben verbleiben vor dem Wandlungsverfahren noch in den dafiir vorgesehenen Kisten zum leichtes Eintrocknen, wodurch eine
hohe Konzentration der Extrakte und der verschiedenen Aromastoffe erreicht wird. Die nach Rebsorten getrennten Trauben werden
sanft gekeltert und vergoren. Nachdem der Abstich eingeleitet worden ist, schlieRt der Jungwein seine Garung in franzésischen
Eichenfassern mit 5 hl Fassungsvermoégen ab. Nachdem er zunéchst von den grobsten Riickstdnden getrennt wurde, ruht er fir zirka
vier Jahre in Fassern,wo erinnerhalb der verschiedenen Zeitrdume samtliche,einem Rotwein edler Rasse angemessenen Reifeprozesse
durchléduft. Der Wein wird verschnitten (assembliert) und in Flaschen abgefiillt, aber erst nach einer letzten Ruheperiode und der
Verfeinerung in der Flasche wird er dem GenieRer zur Beurteilung Giberlassen.

Lebendiges und intensives Rubinrot mit deutlich granatroten Reflexen. Der aus ausgewédhlten Trauben von Rebstocken
unterschiedlichen Alters gewonnene Wein schenkt Nase und Geschmack eine elegante Robustheit. Schon beim ersten Eindruck
prasentiert er sich mit Erhabenheit, er ist fein und intensiv, fruchtig und wirzig, mit Ankldngen an schwarze Johannisbeere,
Kirsche, balsamisches Holz, Leder und Lakritze, die in einer rauchigen Duftnote enden. Im Mund iiberzeugt er durch seinen runden
Geschmack von beachtlicher Dichte, die integrierten Tannine verleihen ihm einen entschiedenen Charakter, ohne dabei Weichheit
oder Ausgewogenheit zu schaden. Von herausragendem, geschmackvollem und langem Abgang.

Ein bedeutender, kostbarer Rotwein, der zu kraftigen Hauptgerichten passt: Ausgezeichnet zu Fleisch am SpieR, Gerichten aus
fettem, dunklem Fleisch, zu Wildbret, Braten und wiirzigem Kése.
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TUNLLLA

AUTENTICA ARTE DI COLLINA

VERDUZZO FRIULANO

TRAUBENSORTE
- Verduzzo Friulano

ANBAUGEBIET
Hugel 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

Letzte Septemberwoche.
TRAUBENLESEMETHODE

Von Hand

SAUREGEHALT

Insgesamt 5,7 gr/L
ALKOHOLGEHALT

13,00% vol.

RESTZUCKER

125 gr/L

SERVIERTEMPERATUR

10-12°C

FLASCHEN-GROSSE

50 cl

VERTRIEB

Etwa eineinhalb Jahre

nach der Lese

WEINBEREITUNG

Die Trauben, die auf natiirliche Weise am Rebstock eintrocknen, um moglichst viel und in konzentrierter Form Fruchtzucker
und Aromen anzureichern, werden erst spét gelesen, entrappt und sanft gekeltert. Die auf diese Weise gewonnene Maische wird
einige Tage in Kontakt mit den Beerenschalen bei kontrollierter, konstant niedrig gehaltener Temperatur eingemaischt, gekeltert
und anschlieRend in kleinen 225 Liter Barriques vergoren. Sobald der gewiinschte Alkohol- und Restzuckergehalt erreicht ist,
wird die Garung durch eine gezielt eingesetzte Abkithlung gestoppt (Garstoppung). Nachdem der Wein von den Riickstdnden des
Garungsprozesses getrennt wurde, zieht er mehr als ein Jahr lang in Barriques um, in denen er zur Reife lagert und zum Teil die an
den Wein abgegebenen Holzaromen aufnimmt. Die Abfiillung in Flaschen erfolgt im Februar aber erst nach einer letzten Ruheperiode
in der Flasche, die seine Verfeinerung abschlieRt, wird der Wein dem GenieRer zur Beurteilung tiberlassen.

DUFT-UND GESCHMACKSNOTEN

Intensives Goldgelb, klar und glanzend. Weiniger, charakteristischer, alkoholischer Duft, mit zarten Honig- und Vanillenoten, die
wéahrend der Reife im Barrique an den Wein abgegeben wurden. Am Gaumen présentiert er sich st, korperreich und kraftig, mit
leicht tanninbetonten Nuancen, die typisch fir diesen Weinstock sind. Er ist getragen und eingebettet in eine Mischung aus den
Aromen und Geschmacksnoten des Barriques.

SERVIERVORSCHLAGE

Zu trockenem Kuchen und Gebédck, Mandeltorte, cremigen StiRspeisen mit Mascarpone. Erlesen auch zu rohem Schinken mit Feigen,
Génseleberpastete und Kiirbisgnocchi.
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TUNLLLA

AUTENTICA ARTE DI COLLINA

4 NOANS

® Riesling renano, Traminer Aromatico
und Sauvignon

Hugel des Ostfriaul (Friuli Orientale)

Mergel und Sandstein eozdnischen

4

Ursprungs, besser bekannt als “Ponca’
Kurzes Guyot - System (5 Augen)
Rebstocke/Hektar 5.000

Integrierte Schaedilingsbekdmpfung
mit geringen Umweltauswirkungen

Letzte Septemberwoche.
Von Hand

Insgesamt 6,4 gr/L
13,00% vol.

160 gr/L

10-12°C

50 cl

Etwa eineinhalb Jahre
nach der Lese

Nach der Lese werden die sorgfaltig ausgewéhlten Trauben in dafiir vorgesehene Holzkisten gelegt und dann in einem gut durchlifteten
Raum fir einen Zeitraum von etwa 8o Tagen getrocknet. Bei den Traminer Aromatico-Trauben tritt auch das Phdnomen der Edelfaulnis
(ital. “muffa nobile”) auf. Bei den Riesling- und den Sauvignon-Trauben reichern sich hingegen lediglich Fruchtzucker und aromatische
Substanzen in konzentrierter Form in den Beeren an. Wenn der gewiinschte Trocknungsgrad der Trauben erreicht ist, werden die
Weinbeeren entrappt, angequetscht und sanft gekeltert. Der so gewonnene Most wird statisch kalt geklart und zieht dann unter Beigabe von
ausgewéahlter Weinhefe in Edelstahltanks um, wo er bei geringer, streng kontrollierter Temperatur von 8 - 10° C vergart. Nachdem mehrere
Male das Battonage-Verfahren angewandt wurde und der optimale Reifegrad erreicht ist, wird der Wein im Februar in Flaschen abgefiillt.
Nach einer letzten Ruheperiode in der Flasche, die seine Verfeinerung abschlieRt, wird der Wein dem GenieRer zur Beurteilung tiberlassen.

Kraftiges Strohgelb mit eleganten und leuchtenden Goldreflexen. In der Nase hinterlasst er einen intensiven und komplexen Eindruck, das
Bukett von kandierten Friichten tiberzeugt durch hochste Eleganz und Reinheit und mischt sich mit dem stiRen Duft von Honig. Im Mund
prasentiert er sich sirupartig. Ein wahrer Triumph von siRen, frischen, aromatischen und bestédndigen Noten, die dazu beitragen, einen
geschmacklichen Eindruck héchster Giite zu bilden. Lang anhaltende Wahrnehmungen von kandierten Orangen, Limonen und Zitronat
steigen empor, die von einem siifen Anklang von eingemachten Aprikosen abrundet werden. Dank seines guten Sauregehaltes schlieRen die
stiBen Eindriicke mit einem langen, trockenen und keineswegs 6ligen Abgang.

Ein vorziglicher Wein, der gern in Gesellschaft genossen wird und zur Konversation anregt. Késtlich zu trockenem Feingeback oder,
als geschmacklicher Kontrast, zu mildem Gorgonzola in Begleitung von Akazienhonig. Aber die passendste Ergdnzung zu diesem Passito
wird ganz dem personlichen Geschmack und der Kreativitdt des GenieRers tiberlassen.
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TUNLLLA

AUTENTICA ARTE DI COLLINA

- PICOLIT

® Picolit
Hiigel des Ostfriaul (Friuli Orientale)

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

Friaulische monocapovolto
(hoher Rebstock mit Uberhang)

Die sehr geringe Zahl von verrieselten
Trauben pro Rebstock haben einen
extrem niedrigen Traubenertrag pro
Hektar zur Folge (ungeféhr 15 g/ha)

Integrierte Schaedilingsbekdmpfung
mit geringen Umweltauswirkungen

Letzte Septemberwoche
Von Hand

Insgesamt 5,6 gr/L
13,50% vol.

180 gr/L

Gekiihlt, aber nicht kalt servierten
e TUNELLA @ 25

50 cl

Mindestens zwei Jahre
nach der Lese

Dieser “Alleinherrscher” unter den Weinen bedarf keiner modernen Weinbereitungstechnik. Nach der verspidteten Lese und der
anschlieRenden Lagerung der Trauben in Holzkisten erfolgt fiir einen Zeitraum von zirka 6o Tagen die natiirliche Diirre, bei der sich die
durch den Grauschimmelpilz Botrytis cinerea hervorgerufene Edelfdule einstellt und die Beeren einen optimalen Konzentrationsgrad des
natirlichen Fruchtzuckergehalts erreichen. Die ganzen Trauben werden dann, nachdem sie vorher von Hand entrappt worden sind, sanft
gekeltert. Der so gewonnene Most zieht in 225 Liter Barriques um, wird dort langsam vergoren und fiir zirka zwei Jahre lang gelagert. Erst
nach einer letzten Ruheperiode in der Flasche, die seine Verfeinerung abschlieft, wird der Wein dem GenieRer zur Beurteilung tiberlassen.

Leuchtendes Goldgelb, das nach einigen Jahren Reife fast Bernsteinfarben wirkt Leuchtkraft und Transparenz spiegeln seine Kostbarkeit
wider. Der Duft prasentiert ein reichhaltiges, delikates Bukett von auRerordentlicher Eleganz. Es erinnert an prall gefiillte Honigwaben,
indenendasganze Spektruman Wiesenblumen enthaltenist,anreife Friichte,Feigen, Aprikosen-und Pfirsichkonfitiire. Erist von siitRem,aber
nicht klebrigem, aristokratischem, warmem, samtigem und raffiniertem Geschmack. Er beeindruckt durch seinen Reichtum an duftenden
Noten und geschmacklichen Wahrnehmungen, sowie durch seine verfithrerische Bestandigkeit. In jeder Hinsicht ein tiberzeugender Wein,
sanft und delikat, sehr weiblich und von raffinierter Schonheit, die erst allméhlich erkundet werden will.

Ein Wein, der par excellance zur Meditation anregt. Eine gastronomische Annédherung ist wahrhaft schwierig. Er passt hervorragend zu
trockenem Feingebéck oder zu Ganseleberpastete; aber: “Der Picolit bleibt Picolit und sonst gar nichts”. Er wird vorzugsweise getrennt vom
Essen und mit einer fast religiosen Andacht getrunken, die einem vertrauten Gesprach zwischen dem Wein auf der einen Seite und seinem
Anblick, dem Duft und Geschmack auf der anderen Seite gleichkommt.
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