Firue & Fiwed

UNEA Borgo Molina

VITIGNG 100% Pinat Newo
20MA PRODUZIONE Friull Verezia Glulia
TIPOTERRENO Di criging alkevionale, pianeggiante & medio impasts, 3
“wathi ghisioso,
SISTEMA DI ALLEVAMENTO Guyot
AUTITUDINE 0980 mt. s ivellos ol mare.
EPOCA VENDEMMIA Meth Settembre
VINIFICAZIONE Inizishe diraspatura (separazions acinl dal raspi)

Fermentazions iramite macerazions pelicolars dinamica a
temperatura controllata di circa 24°26° per circa 12:14
glommi. Fa seguito ks svinatura. | vino rimane in afinamento
sula foccia fine per circa & mesiin vasche d'acriaio,

AFFINAMENTO IN BOTTIGUA 2mesi in botsigha
COLORE Fiows0 rbino con con riessi grana
OLFATTO Profumo fine, slegants & complesso che ricordan | fu

rossi come lampane, cilisgla, fragala & fragola di boscs,
per shumare in note rafinate come <affé, cacao ¢ tabaces
PALATO Sapore amonico, equiliorato, leggermente acido

mTum.hggﬂﬂmmummmm, B RIN DIAMO ALLA

acooL 125%vol,
ESTRATTO SECCO 32gen |
ZUCCHER! RESIDUI 3450 |
ACIDITA TOTALE 55gm

P 340
CHIUSURA Toppo in sugher microgranulaio C_a‘r arm
TEMPERATURA & SERVIZIO 1. 180G
CONSERVAZIONE in kioga fresco, a ripars da lucs & fonti di calore.
ABEINAMENTI Vino di grandissima versatiits, Perfetto 3 tutte pasto che
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24 febbraio 2023, ore 18:30

15-18°C

Borgo Molino Vigne e Vinisrl Racoolta manuale, macerazions delie e 3
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