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Rosso Riserva D.O.C. Friuli
Colli Orientali 2016
13,5 9% vol.

Nato nel 1989, prende il nome dal piccolo rivo Sosso che sorge ai piedi della collina da cui
provengono le uve. Frutto di un’accurata selezione di Merlot e Refosco dal Peduncolo Rosso
con un piccolo apporto di Pignolo, € il risultato di una meticolosa vinificazione di uve prodotte
da vecchi vigneti di Rosazzo. Vino di grande complessita ¢ struttura, si contraddistingue
per i tannini eleganti, maturi, fruttati ¢ dolci. Allevate in prevalenza a Guyot, le viti
beneficiano di terreni composti da marne e arenarie di origine eocenica.

l.a vendemmia 2016 si & svolta durante la seconda meta di settembre e i primi giorni di
ottobre. Luva sana e perfettamente matura viene raccolta a mano, in piccole cassette,

per preservare l'integrita della bacca. Delicatamente diraspata, € quindi sottoposta a
pigiatura. Segue la fermentazione con macerazione delle bucce a temperatura controllata,
in tini tronco conici. La maturazione avviene in piccole botti di rovere francese. Una volta
imbottigliato, il vino riposa quindi in locali termocondizionati per I'affinamento.

Caratteristiche sensoriali

Colore:

Rosso rubino profondo ed impenetrabile con riflessi
purpurei.

Naso:

Intenso e complesso. Si caratterizza per un ampio
bouquet olfattivo. Una gradevole nota floreale di viola
appassita si fonde a sentori fruttati quali marasca, cassis,
mirtillo, mora e chutney di prugna selvatica. Evolve nel
calice sviluppando sensazioni balsamiche di mentuccia
e liquirizia che si amalgamano a profumi speziati come
pepe nero, tamarindo e fave di cacao. Un’intrigante
fragranza di tabacco kentucky completa il ventaglio
aromatico.

Sosso 2016

Created in 1989, this wine is named after the Sosso stream,
which runs at the foot of the hill where the grapes grow. Made
with carefully selected and oldest vines of Merlot and Refosco
dal Peduncolo Rosso grapes, together with a small percentage
of Pignolo, Sosso is the result of skillful vinification of grapes
from old vineyards in Rosazzo.

A supremely complex and well-structured wine, it stands out
for its elegant, ripe, sweet, fruity tannins. Mainly trained in the
Guyot system, the vines benefit from marl and sandstone soils

Tasting notes

Color:
Deep, concentrated, ruby red colour with purple hues.

Nose:

Vibrant and complex with a characteristic generous bouquet.
Lovely floral notes of dried violets blend with fruity aromas like
marasca cherries, blackcurrants, blueberries, blackberries and
wild plum chutney. Balsamic hints of mint and liquorice mingle
with spicy sensations of black pepper, tamarind and cocoa be-
ans develop in the glass, with a final engaging note of Kentucky
tobacco to complete the array of aromas.

Palato:

Elegante, di corpo e vellutato. Si ritrovano intensi sentori
di frutti di bosco ed arancia candita. Note mentolate e
balsamiche di mirto e salvia si arricchiscono con aromi

di cacao, pimento e richiami di radice di liquirizia. Di
ottima persistenza, carnoso e avvolgente, con tannini ben
integrati.

Abbinamenti:

Carni rosse, arrosti, selvaggina da piuma, formaggi di media
e lunga stagionatura.

of Eocene origin. The 2016 harvest took place from the second
half of September to early October. The healthy and perfectly

ripe grapes are harvested by hand, in small crates, to preserve
the integrity of the berry. Carefully destemmed, the fruit is then
crushed. Fermentation is carried out with maceration on the skins
at controlled temperatures in conical trunk vats. The wine matures
in small barrels of French oak. The bottled wine is then aged in
temperature-controlled binning cellars.

Palate:

Stylish, full-bodied and velvety smooth, opening on intense wild
berries and candied orange peel. Minty, balsamic sensations of
myrtle and sage are enhanced by cocoa powder, allspice and hints
of liquorice root. Beautifully lingering, chewy and mouthfilling, with
close-knit, well-blended tannins.

Food pairings:
Red meats, roasts, feathered game, medium and extra mature
cheeses.



