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TORRE ROSAZZA RONCO DELLE TORRE

VARIETALES: Merlot 85%- Pignolo 15% D.O.: Friuli

Area de produccion:

La ponca es el elemento tipico de nuestro suelo: una formacion sedimentaria formada integralmente
de margas arcillosas alternando con capas de arenisca. La “Ponca” muestra baja fertilidad

v buena capacidad para retener agua, da caracteristicas unicas a las uvas y al vino como sabor y color
con cuerpo, taninos y mineralidad.

Vinificacion:

La vendimia se realiza con la sobremaduracion de uvas en la planta, una agrondmica técnica que
realza el color y suaviza los taninos, especialmente el Pignolo. Las uvas Merlot y Pignholo son
seleccionadas en la planta y vinificadas por separado en acero fermentadores a temperatura
controlada. Una fermentacion malolactica y el coupage le sigue. La crianza tiene lugar en barricas de

roble frances durante al menos 24 meses, mientras que la El envejecimiento en botella continua
durante al menos otros 6 meses.

DEGUSTACION:

COLOR: Un intenso rojo ruby.

AROMA: en la nariz una explosion de frutas de baya: mora, arandano,
toques de guinda y notas balsamicas.

BOCA: En boca da lo mejor: suave, con mucho caracter, con cuerpo y con
una acidez controlada muy agradable, que da frescura al sorbo. El tanico
sedosa textura de Merlot se integra con la mas rustico y vigoroso de
Pignolo.

MARIDAIJE: Gran versatilidad en la mesa, elegante y discreto a pesar de
su fuerte caracter. Acompana bien a primeros platos salados y con
carnes en general.

Tempeatura de servido: 18-20° C.




