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Classificazione: Refosco dal Peduncolo Rosso DOC 

Colli Orientali del Friuli. Provenienza: vigneti 

aziendali situati nel comune di Nimis. 

Uve: 100% Refosco dal Peduncolo Rosso. Terreno e 

vigneto: terreno di origine eocenica di tipo marnoso. 

Il vigneto presenta 4.200 ceppi per ettaro e il sistema di 

allevamento è il Guyot unilaterale. Vinificazione: la 

vendemmia è tardiva e le uve sono parzialmente passite 

per 3 settimane. La vinificazione è stata gestita in tini 

di rovere. La macerazione delle uve previamente 

diraspate, ma non pigiate, è durata dai 25 ai 40 giorni a 

temperatura controllata e mai superiore ai 28˚C. 

L’unica nostra premura in questo periodo è stata quella 

di operare delle follature quotidiane. Dopo una breve 

permanenza in vasche inox per dar modo al vino di 

illimpidirsi, è stato messo ad affinare in barriques 

nuove e di secondo passaggio dove l’unica lavorazione 

effettuata sono i travasi ogni 90-100 giorni in modo da 

eliminare gli eventuali depositi. La lenta maturazione 

in legno è proseguita per altri 12 mesi. Alla fine del 

periodo il vino è stato imbottigliato e lasciato per 

ulteriori 6 mesi ad affinare in bottiglia coricata. 

Caratteristiche: colore rosso granato carico con 

leggera unghiatura violacea. Profumo etereo, intenso 

con sentori di piccoli frutti di bosco. Al sapore è 

potente, vellutato e caldo. 

Si accompagna alle carni alla brace e alla selvaggina. 

Temperatura ideale di servizio: 18-20˚C. 

Gradazione alcolica: 15% vol.

N I M I S

Composto esclusivamente 

dal vitigno autoctono 

Refosco dal Peduncolo Rosso.

La Roncaia Spa
Via Verdi  26  Fraz.  Cergneu -  33045 Nimis  UD

T  +39 0432 790280 F  +39 0432 797900 E  info@laroncaia.com I  www.fantinel .com

R e f o s c o


