I PICOLIT TORRE ROSAZZA 2016

Die Fakten |

(Facts)

> Name der Kellerei (vame of the winery)
Torre Rosazza

> Gri.'lndungsdatum (Winery founded)
1974

> Eigene Weinberge (Owned vineyards)
jal90 ha

» Eigentiimer der Kellerei (owner of the winery)
Genagricola S.P.A.

> Weinmacher-énologe (Winemaker-Enologist)
Giovanni Casati

> Anbauregion (Growing area)
Friaul-Julisch-Venetien = —

» Jahrgangsbewertung (cissiication of the vintage) W"-H_ RS

» Qualitatsstufe (Quality classification) LI

D.O.C. (Colli Orientali del Friuli)

Die Daten

(Data)

> Rebsorte(n) in % (Grape varietie[s])
Picolit (100 %)

> Art der Gﬁrung (Fermentation)
Temperaturkontrollierte Maischegarung

» Garung erfolgte in ... (rermentation in ...)
GroRRes Holzfass und Edelstahltank

» Alkohol (aiconon
14,50

» Restzuckergehalt (g/1) (resical sugar)
74,30

> Gesamtsaure (g/1) (rotal acidity tartaric)
6,35

> Extrakt (g/1) (ory extract)
32,50

> SO2 frei (mg/1) (suiphurous acidity free)
42,00

> SO2 gesamt (mg/I) (suphurous acidity tota)
224,00

> ph
3,62

» Enthalt Sulfite (Contains sulphites)
ja

» Enthalt Milch (contains miik)
nein

» Enthalt Ei (Contains egg)
nein

» Bio-zertifiziert (certitied Bio product)
nein

> vegan erzeugt (vegan produced)
nein

» Erhaltlich als (avaiavie as)
0,51




I PICOLIT TORRE ROSAZZA 2016

Informationen zu Weinberg und Kellerei

(Information about vineyards and cellar)

>

>

v

v

v

v

v

v

v

v

Name der Einzellage (Name of the single vineyard)

Alter der Rebstocke (0) (Ages of vines)

Art der Reberziehung (Style of pruning)

Guyot
Pflanzdichte der Rebstécke/ha (Density of plantation per ha)
4.000/ha

Bodenbeschaffenheit (soi

Mergel, Sandsteinschichten

Ertrag pro ha (Crop yield per ha/Cosecha por ha/Rendimento por ha)
2,3 t/ha

Weinbergslage site of the vineyara)

Hohe liber N/N (Heignt above sea leavel)

120-180 m

Leseart (Harvesting by ...)

Hand

Lesezeitraum (Harvest dates)

Ende September - Anfang Oktober
Klimaverhaltnisse (cima codition)

Mediterranes Klima

Niederschléage in mm pro Jahr () (annual raintail in mm)
k.A.

Art der Schénung (art of fining)

k.A.

Filtrierung (ritration)

k.A.

Bewﬁsserung (Irrigation)

k.A.

Reifung vor Verﬁffentlichung (Ageing before release of sale)

Die Fakten Il

(Facts/Los factores/Factos)

>

>

>

Reifepotential (Ageing potential
Gutes Reifepotential

Em pf. Trinktemperatur (Recommend drink temperature)
12°-14° Celsius

Empfohlen ZU (Recommended dishes)

I(Dessehrll(: Ge)béck | Geflugel: Foie Gras (Géanseleber. Gansestopfleber oder Entenstopfleber) / Kése: Biffel-Ricotta mit Akazienhonig, Robiola (Frischkase), Tuma de Paia
Frischkase

Degustationsnotiz (Degustation note)

Torre Rosazza ist stolz darauf, das Gros der in der Region noch angepflanzten authentischen Picolit-Traube zu besitzen. Die Trauben fir den
Dessertwein werden im Herbst per Hand geerntet und danach fir ca. 60 Tage zum Trocknen in Regale gelegt. Wahrend dieser Zeit verlieren sie fast 40
% ihres Gewichts. Die Trauben werden nacheinander entrappt und dann gepresst, der Most anschlieRend teilweise in Edelstahl und teilweise in
Eichenfassern vergoren. Der Picolit glanzt im Glas mit einem brillanten Gold. Sein zartduftendes Bukett erinnert an Honig, Gebackcreme und weil3en

E%Wgw %aumﬁo@zei tter,e/igg intensivtz natirliche SiRe, die verzaubert. Foie Gras, Biiffel-Ricotta mit Akazienhonig sowie Buttergeback
und Créme-Ke e AT SRS ”p%{éos n %’r‘{aﬁglaf iter wie Robiola und Tuma de Paia (Frischkase).

Erzeugeradresse (Adress of the producer)

Localita Poggiobello, 12
33055 Oleis (UD)
Italien
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