
Classificazione: Ramandolo DOCG. Provenienza: 

vigneti aziendali situati nella sottozona DOCG 

Ramandolo. Uve: 100% Verduzzo Friulano. 

Terreno e vigneto: terreno di origine eocenica di tipo 

marnoso. L’uva proviene da vigneti di età diverse.

Vinificazione: l’uva è stata raccolta a metà ottobre e 

passita per 8 settimane, prima in fruttaio poi all’aria 

aperta. Le uve sono state diraspate a mano e pressate 

ottenendo un mosto ricco ed imponente. è stata 

necessaria la barrique di Allier per affinare ed 

appianare tutte le asperità del nostro futuro 

Ramandolo. La fermentazione lentissima è terminata 

circa 9 mesi dopo, durante i quali la nostra unica 

premura è stata il battonage ogni 3 giorni. 

In tarda estate ci sono stati il travaso e la formazione 

della cuveè rimessa nelle stesse barriques per altri 12 

mesi, al fine di raggiungere i giusti equilibri per poter 

procedere all’imbottigliamento. 

Caratteristiche: colore ambrato, profumo di frutta 

secca e sentore di miele di castagno. 

Sapore complesso, pieno con un giusto equilibrio tra 

acidità, zuccheri residui e tannini. 

Può essere considerato vino da formaggi stagionati, 

erborinati, da foie gras o meditazione. 

Temperatura ideale di servizio: 12-13˚C.

Gradazione alcolica: 13% vol.

R A M A N D O L O

Composto esclusivamente dal vitigno 

autoctono Verduzzo Friulano.
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