AT

TEMS

()/(*;(ym (g

Chardonnay 2013

DENOMINAZIONE:
Venezia Giulia IGT

GENERALITA:

Lo Chardonnay € un vino caratterizzato da un colore giallo paglierino e da un profumo
intenso di mela matura. Al gusto & pieno, strutturato, grasso, ricco di mineralita. E un vino
che accompagna bene delle carni bianche ma puo essere comunque degustato come
aperitivo.

ANDAMENTO STAGIONALE:

Dopo un inverno freddo e nevoso, la primavera ha visto delle temperature leggermente
pil basse rispetto alla media della zona. La piovosita é stata regolare ed ha permesso
un germogliamento omogeneo e regolare. Dalla meta di giugno le temperature sono
rimaste nella media e 'evoluzione dei diversi stadi fenologici sono stati regolari. Arrivati
a fine luglio, alla massima dimensione degli acini, la maturazione non ha subito eccessi di
temperatura e dalla meta di agosto sono iniziate le caratteristiche escursioni termiche,
giorno - notte, fondamentali per la naturale evoluzione dei precursori aromatici, cosi
importanti perinostrivinibianchidiassoluta eccellenza. Tuttiitipidi uve sono statiraccolti
e lavoratiin cantina con molte attenzioni e diverse linee di lavorazione. Per preservare la
struttura ed eleganza dei Chardonnay cresciuti sui ciottoli alluvionali dell'lsonzo e sulle
ponche del Collio viene usato il nuovo sistema di ammostamento, che ha eliminato tutte
le coclee, rispettando cosi le uve e riducendo al minimo estrazioni eccessive e produzione
di feccia indesiderata in fermentazione e nel periodo sur lies.

TERRITORIO E PRODUZIONE:

Provenienza: ivignetisono dislocatitra le piane e i pendii della provincia di Gorizia
Altimetria: 130 mt.s..m.e 60 mts..m. (zona alluvionale)

Esposizione: Sud, Sud-Est

Tipologia suolo: marne e arenarie diorigine eocenica e terreni alluvionali
Densita impilanti: 5.000/6.250 piante ettaro

Allevamento: cordone speronato-Guyot

Eta vigneto: parte dellimpiantato del1964, altra parte del 2001

NOTE TECNICHE:

Varieta: Chardonnay

Resa ha: 70qli

Epoca vendemmia: secondadecade disettembre

Conduzione: manuale

Contenitori fermentazione: vascheinox e barriques nuove e usate
Temperatura fermentazione: 15°C-18°C

Gradi alcolici: 12,5% Vol.

Durata fermentazione: 15-204gg

Contenitori di affinamento: vascheinox e barriques nuove

Tempi di affinamento: 15% della produzione 2 mesiin barriques e 4 mesi in acciaio,
un mese in bottiglia.

NOTE ORGANOLETTICHE:

Bel color giallo dorato intenso e brillante. Al naso si apre con ampi sentori fruttati
di frutta esotica come banana e ananas seguiti da note di albicocca e pera matura.
Leggere note floreali di viola e tiglio cosi come una suadente nota minerale completano
lo spettro aromatico. Al gusto ¢ intenso e dotato di una buona struttura e complessita.
Nel finale armonico con una piacevole sapidita accattivante.

ABBINAMENTO:
Pasta ripiena con farcia di carni bianche e formaggi, spezzatino di carni in bianco.



