








































Vinificazione:
Le uve sono state raccolte e diraspate il 30 se�embre, 
poi macerate per 8 giorni, dopo di che il 
50 % del vino viene maturato in grandi bo� 
di legno (50 HL), ed il restante in acciaio, per 13 mesi, 
dove si svolge la fermentazione malo la�ca.
Il vino viene poi assemblato ed imbo�gliato 
a fine o�obre 2017.

Note olfa�ve e gusta�ve:
Colore rosso rubino 
abbastanza intenso,
sapore leggermente erbaceo,
fru�ato armonico, di acidità
tendenzialmente bassa.
Di medio corpo, leggermente tannico.

Da accompagnare con:
Brovada e muset, carni rosse, arrosto,
pollame e formaggi semistagiona�.
    
Temperatura di servizio: 18°/20°C

Alcool in Vol.% :    13,5

Acidità totale ‰ :    6,0
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Vinificazione:

Le uve sono state raccolte e diraspate il 29 se�embre, poi 

macerate per 8 giorni ad una temperatura che non 

supera i 24° C; l'80% del vino affina in vasca d'acciaio 

per 14 mesi ed il 20 % in bo�e di legno da 7,5 HL.

Il vino viene poi assemblato ed imbo�gliato 

a metà novembre 2017. 

Note olfa�ve e gusta�ve:

Vino di colore rosso rubino intenso.

Profumo fru�ato con sentore di erba falciata.

Ricco di corpo, mediamente alcolico,

con cara�eris�co sapore erbaceo.

Affinandosi perde progressivamente

l’aggressività e l’erbaceo giovanile.

Da accompagnare con:

Arrosto, selvaggina, cacciagione, pia�

di carne robus�, formaggi a pasta dura e invecchia�.

    

Temperatura di servizio: 18°/20°C

Alcool in Vol.% :    13,0

Acidità totale ‰ :    6,8
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Vinificazione:

Questa varietà, portata in Friuli dal Conte francese Teodoro

De La Tour nel 1869 è diventata presto il vino rosso più popolare

della regione. Se infa�, nelle an�che osterie friulane chiedendo

un bianco si riceve un ‘Friulano’, ordinando un rosso è d'obbligo

il ‘Merlot’. La maggior parte dei nostri vigne� è forse troppo fresca

perché perme�a a questa varietà di raggiungere maturazioni

di grande complessità ma il ‘Perilla’ offre la selezione delle

migliori esposizioni come si può vedere nel video sul diradamento.

Le bucce sono macerate per 20 giorni ed il vino affinato

in barrique francesi per 12 mesi (modesta la percentuale

di legno nuovo).

Le fermentazioni spontanee perme�ono macerazioni più

lunghe e delicate e il vino non viene filtrato nel passaggio

in bo�glia. Questo rosso morbido ed intenso esprime

bene la freschezza delle no� friulane.

Da accompagnare con:

Selvaggina, carni spezziate o alla griglia.

Temperatura di servizio: 18°/20°C

Alcool in Vol.% :    14,0

Acidità totale ‰ :    5,3
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Vinificazione:
Il Refosco è una delle uve an�che del Friuli, il suo nome originario era

Racimulus fuscus. Rinomato già nell'an�chità celebrava Papa Gregorio XII 

nel 1409 a Cividale e la casta dei nobili durante i giochi militari del 1762.

Durante il primo Congresso Enologico del 1891 fu dis�nto in 3 categorie:

dal peduncolo rosso, dal peduncolo verde e Terrano d'Istria.

Sia Peduncolo Rosso sia Faedis, sono pianta� nel nostro vigneto Bo�az

e fornendo cosi maggiore complessità al vino. Il grappolo di Refosco,

essendo molto lungo, tende a esercitare troppo peso causando il dis-

seccamento del rachide. E' necessario quindi tagliare a metà tu� i grappoli.

L'uva del Refosco è molto tannica e il clima freddo dei nostri vigne�

necessita una macerazione molto delicata per evitare estrazioni verdi e

o�enere più eleganza, 20 giorni circa da quando parte la fermentazione

spontanea. L'affinamento avviene in bo� francesi usate e fornisce la

giusta evoluzione mantenendo inalterata l'espressione varietale.

Il vino va in bo�glia senza filtrazione.

Questo è un rosso rus�co e speziato dal cara�ere friulano.

Da accompagnare con:

Carni grasse e secondi in genere in umido.

Temperatura di servizio:  18°/20°C

Alcool in Vol.% :    13,0

Acidità totale ‰ :    5,7
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