Frivlano
35 anni

maggioranza Guyot
1 315%

D O C F RI U LI inerbimento controllato

con lavorazione sulla fila

IS O N ZO fine estate

2025 - Annata carafterizzata da un avvio primaverile con frequenti
precipitazioni e temperature in linea con le medie stagionali, che hanno
favorito uno sviluppo vegetativo regolare della vite. Nel periodo della
fioritura si sono registrate condizioni di instabilita alternata a fasi piv stabili,
con pressione fitosanitaria principalmente legata a peronospora e oidio
sotto controllo tframite gestione integrata. Dalla seconda metd di giugno si
e osservato un aumento significativo delle temperature e un periodo piu
stabile e siccitoso, intervallato da eventi temporaleschi localizzati. Nel
mese di luglio si sono verificati episodi di forte instabilitd con precipitazioni
intense e grandinate puntuali, che hanno determinato una variabilitd
delle condizioni sanitarie in vigneto.

Dopo una soffice pressatura delle uve, la fermentazione si svolge in
vasche di acciaio inox alla temperatura controllata di 16-18° C.
Affinamento in vasche di acciaio sulle fecce nobili fino a febbraio.

Cormons

Argilloso-sabbioso con ghiaia

SINCE 1558 Giallo paglierino con riflessi verdi.
= Al naso denota sentori di mela, pera e frutta bianca.
’Lg i!! Al palato &€ ampio e vellutato con un’ottima freschezza.

B .
G“-*(‘f{&)&%m Da servire con prosciutto di San Daniele, primi piatti delicati,
carni bianche, pesce crudo e formaggi a media stagionatura.
Temperatura di servizio: 10-12° C

~ FRIULI ISONZO

WATIOKE DI ORIGINE CONTROLLATA

FRIULANO
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	Vitigno: Friulano Età media vigneto: 35 anni Sistema di allevamento:  maggioranza Guyot Gradazione alcolica: 13,5% Conduzione del vigneto:  inerbimento controllato  con lavorazione sulla fila Periodo di vendemmia: fine estate
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