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LARALDO

VINO ROSSO PRODOTTO DA UVE SELEZIONATE DI
MERLOT, CABERNET SAUVIGNON E REFOSCO DAL
PEDUNCOLO ROSSO, DELLA “VIGNA DI ROSAZZO", NEL
CUORE DELLA COLLINA EOCENICA FRIULANA. QUESTE
UVE RAGGIUNGONO LA PIENA MATURAZIONE GRAZIE
ALLA STRAORDINARIA ESPOSIZIONE DEI VIGNETI ED
ALLE MODESTE QUANTITA PRODOTTE.

VISTA

LA LORO VINIFICAZIONE, TRADIZIONALMENTE IN
ROSSO, S| BASA SULL'/ARMONIOSO UTILIZZO DEL
LEGNO E SUL SUCCESSIVO AFFINAMENTO IN
BOTTIGLIA. IL VINO CHE NE S| OTTIENE E DI ECCELLENTE
CONSISTENZA E DI COLORE ROSSO RUBINO.

OLFATTO

IL NASO APPREZZA PROFUMI| COMPLESSI IN UNA GAMMA
CHE VA DALLA FRUTTA MATURA ALLE SPEZIE CON
SENTORI DI FRUTTI DI BOSCO, PRUGNA E PEPE NERO.

GUSTO
IN BOCCA E CALDO, ROTONDO E VELLUTATO.
CORPOSO, PERSISTENTE E MODERATAMENTE TANNICO.

GRADAZIONE ALCOLICA
LA GRADAZIONE ALCOLICA E DI 13 GRADI.

ACIDITA’
L'ACIDITA TOTALE FRA ILS ED IL 5,5 PER MILLE.

PRESENTAZIONE

VIENE PRESENTATO IN BOTTIGLIE BORDOLESI DI VETRO
SCURO DA 750 ML. CHE NE MIGLIORANO LA
CONSERVABILITA.

CONSERVAZIONE

VA DEGUSTATO AD UNA TEMPERATURA FRAI 18 E |
20°C IN BICCHIERI BALLON DALLA COPPA MOLTO
AMPIA. SE CONSERVATO A TEMPERATURA COSTANTE
TRA 114 ED 116°C, MANTIENE INALTERATI | SUOI PREGI
PER ANNI.

GASTRONOMIA

S'’ACCOMPAGNA CON SUCCESSO A CACCIAGIONE
(FAGIANO ARROSTO, CINGHIALE ALLO SPIEDO,
CAPRIOLO AL GINEPRO, ...), ASPIEDI E CARNI ROSSE IN
PREPARAZIONI IMPORTANTI NONCHE A FORMAGGI
STAGIONATI.



