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VITIGNO: 100% Refosco dal Peduncolo Rosso

TERRENO: composizione ciottolosa nelle vicinanze del fiume Tagliamento,
piu strutturata e ricca d’argilla nelle zone piu interne della pianura
friulana.

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: doppio capovolto e sylvoz.

ZONA DI PRODUZIONE: ottenuto dalle migliori uve dei nostri vigneti
che si estendono nella zona D.0.C. Friuli, situati nel cuore del Friuli Venezia
Giulia, terra dall’anima generosa e vocata ad una produzione enologica

di qualita.

VINIFICAZIONE: i nostri vini SASS TER sono il frutto di un’accurata
selezione delle uve e di una sapiente vinificazione condotta nel pieno
rispetto dei tratti distintivi ed aromatici delle uve.

Le uve conferite vengono selezionate, diraspate, pigiate e sottoposte

a fermentazione alcolica sulle bucce per 5-6 giorni a temperatura
controllata al fine di favorire I’estrazione delle naturali sostanze
coloranti dalle bucce e la conservazione dei profumi originari.
Segue la svinatura e il trasferimento del mosto in vasche d’acciaio
per il completamento della fermentazione malolattica che conferira
al vino morbidezza e profumi pia complessi.
Dopo un periodo di affinamento, il vino viene filtrato, stabilizzato
e infine imbottigliato.

COLORE: brilla di rosso rubino.

PROFUMO: cattura I’olfatto con note frutta rossa, marasca
e lampone, una delicata speziatura di pepe bianco e un
inaspettato accenno di foglie verdi.

SAPORE: si rivela corposo, intenso, dal tannino elegante.

ABBINAMENTI: ¢ il vino rosso perfetto per accompagnare carni
grasse come la selvaggina e il maiale al forno o arrosto.
Ottimo anche con zuppe e formaggi di media stagionatura e
saporiti.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16° - 18° C.

DATI COMMERCIALI: DATI ANALITICI:
SCO DAL PEDUNCOL Bottiglia: formati disponibili: 0,75l Alcool totale: 13 %vol
Cartoni: 6 bottiglie Residuo zuccherino: 3,40 g/I

Imballaggio: 100 cartoni per pallet Acidita totale: 5,15 g/I
(5 strati x 20 cartoni)
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