A Z I E N D A A GRICOTLA

GRAPPOLO D'ORO

Tazzelenghe

Rebsorte: 100% Tazzelenghe
Appellation: Trevenezie
Bezeichnung: IGT

Bodenart: Eozaner Sandsteinmergel
Lesezeitraum: Ende Oktober

Lesemethode: Manuell

Vinifizierung:

Die Trauben werden entrappt und gepresst. Der Most mazeriert
und gart in Kontakt mit den Schalen. Wéhrend der ersten
Maischestandzeit erfolgt haufiges Umpumpen. Nach Abschluss der
Garung bleiben Most und Schalen noch einige Tage in Kontakt, bis
die vollstandige Extraktion erreicht ist. Nach dem Abstich durchlauft
der Wein die malolaktische Garung.

Reifung:

Nach der Vinifizierung reift der Wein etwa 8-10 Monate in
franzosischen Eichenfassern. Anschlief3end wird er in
Edelstahltanks umgeftillt und reift bis zur Abfillung.

Verkostungsnotizen:

Farbe: Intensives Rubinrot mit violetten Reflexen.

Nase: Seine starke Personlichkeit zeigt sich in den intensiven
Aromen von Schwarzkirsche, Haselnuss, Schokolade und
Karamell, mit wiirzigen Noten, die an si3en Tabak und Vanille
erinnern.

Geschmack: Ausgepragt tanninhaltig und trocken, mit kraftigem
Nachhall und Aromen von roten Friichten am Gaumen.
Empfehlungen: Passt gut zu fettem und wildem Fleisch, Pasteten
und vollmundigem Kase.

Serviertemperatur: 18 °C
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