
T A R C E N T O  /  A T T I M I S

Cuvée di alta classe.

Classificazione: bianco IGT Venezia Giulia Eclisse. 
Provenienza: vigneti aziendali situati nei comuni
di Tarcento e Attimis. Uve: selezione delle migliori uve 
di Sauvignon e Picolit. Terreno e vigneto: terreno di 
origine eocenica di tipo marnoso. I vigneti presentano 
dai 3.200 ai 4.000 ceppi per ettaro e il sistema di 
allevamento è il Guyot unilaterale. 
Vinificazione: l’annata è stata sicuramente buona tale 
da ottenere un vino strutturalmente importante 
esaltando l’eleganza e l’aromaticità tipica di questo 
bianco. Ogni singolo vitigno è stato vendemmiato al 
raggiungimento dell’ottimale maturazione. 
La fermentazione è avvenuta separatamente in vasche di 
inox a temperatura rigorosamente controllata 
(max 18˚C) e la permanenza sulle fecce nobili ha 
permesso di ottenere un prodotto con molti più 
estratti. L’azione del freddo invernale è stata 
sfruttata al massimo per poter stabilizzare e “filtrare” 
il vino nel modo più naturale possibile.
In primavera è stata assemblata la cuvée “Eclisse” che
 è rimasta ulteriormente a maturare in vasca di acciaio 
a temperatura controllata fino all’imbottigliamento. 
L’ulteriore affinamento di circa tre mesi in bottiglia 
coricata ha permesso l’ottimale evoluzione del vino. 
Caratteristiche: colore giallo paglierino, al naso si 
presenta giustamente aromatico con sentori di frutta, 
quale la pesca a pasta bianca, e di fiori di campo. 
Al gusto denota buona acidità che con 
l’invecchiamento si attenua, giusta struttura ed un 
equilibrio suadente. Vino adatto ad accompagnare 
molluschi o pesce sia crudo che al vapore. 
Temperatura ideale di servizio: 10-12˚C. 
Gradazione alcolica: 13,5% vol.
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