
PriMo 2022
Vino bianco fermo, macerato sulle bucce

per circa 100 ore e successivamente fer-

mentato sulle stesse. Dopo la chiarifica

a freddo è stato affinato in barrique di

rovere per circa sei mesi, poi hai riposato

per altri due mesi in  acciaio e, successi-

vamente, e’ stato messo  in bottiglia.

Profumo: sentori di mela cotogna, note
mielose di fiori di acacia, crema pastic-

cera, con leggere note agrumate fuse a

sensazioni di pesca a pasta bianca.

Gusto: ottima sapidità minerale, con note
di mandorlato, pesca e crema pasticcera

che avvolgono il palato. Alcol equili-

brato con leggere note speziate.

Modalità di servizio: Stappare la botti-
glia circa 10 minuti prima, poi versare in

bicchieri classici a tulipano.

Temperatura di servizio: 10°C ÷ 12°C.
Collocazione geografica del vigneto:
Forni di Sotto (UD) a 865 m. di altitudine.

Sistema di allevamento: alberello modi-
ficato.

Vitigno: Solaris 100%.

Grado alcoloco: alc. 13,0% vol..
Durata stimata del vino: 8 -10 anni.

Tappo utilizzato: sughero monopezzo di
prima qualità.
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