FATHER'S EYE

CHARDONNAY

FATHER'S EYES | CHARDONNAY — IGT VENEZIA GIULIA

Sicuramente uno dei nostri wvini pit famosi, il Father’s Eyes & uno Chardonnay, che prima
dell’imbottigliamento trascorre tutta la sua vita in barriques di rovere americano accuratamente
selezionate. Vino giallo paglierino con riflessi dorati, grazie all’affinamento in botti piccole di
legno arricchisce le sue gia grandi sensazioni olfattive con sfumature di affumicatura, di vaniglia e
miele di acacia in perfetta sintonia con le note aromatiche tipiche del vino. Al palato & di buon
equilibrio fra freschezza e morbidezza con persistenza aromatica di grande eleganza. Di buona
struttura e sapidita si fa aprezzare bene sia da giovane che dopo un periodo di invecchiamento in
bottiglia, grazie al quale si arricchisce ulteriormente crescendo in morbidezza e complessita
olfattiva....

ABBINAMENTI CONSIGLIATI: Carne. ottimo con carni delicate con un gusto deciso es. Costolette di
vitello alla griglia con un buon contorno di funghi, Foie Gras leggermente scottato, un semplice
pollo allo spiedo o arrosto oppure con una pill corposa faraona Pesce. essendo un vino con un gusto
deciso, consigliamo di abbinarlo a piatti di mare che abbiamo delle simili caratteristiche. Ad
esempio, con molluschi e crostacei (astice, granseola, capesante, vongole...) oppure con pesci
“grassi” (halibut, sea bass, pesce spada, tonno, salmone...). Formaggi. Vini bianchi barricati e
formaggi “duri” quali ad esempio Cheddar, Gruyére, Camembert, Fontina D'Aosta, Shropshire Blue e
Provolone sono un abbinamento sicuro. Pasta, Frutta e Verdura. funghi, tartufo (bianco se ne avete la
possibilita), verdure estive quale ad esempio peperoni rossi, mais, zucca, etc.

PRODUZIONE ANNUA: circa 40.000 bott.
PRIMA ANNATA IN COMMERCIO: 2005
PERCENTUALE UVE: 100% Chardonnay
ALCHOOL: 13%

AREA DI PRODUZIONE: FRIULI VENEZIA GIULIA

La regione Friuli-Venezia Giulia sita nel Nord del paese beneficia della
vicinanza alle Alpi che bloccano i venti del nord e assieme all’influenza del mare
contribuiscono a temperare il clima durante tutto 1l’anno.

SISTEMA D'ALLEVAMENTO: Guyot laterale

VINIFICAZIONE:

Dopo la pressatura trascorre tutta la sua vita in barriques (nuove)

di rovere americano, pil morbido e “dolce” rispetto al cugino francese.
Fermentazione e Affinamento in legno per almeno 3 mesi.

Il vino viene lasciato maturare a contatto con i lieviti selezionati,
tenuti in vita con frequenti batonnage, per tutta la durata della sua vita
in cantina, fino al giorno in cui verra imbottigliato.

100% fermentazione Malo-lactica (trasformazione dell’acido Malico in acido Lattico,
con una conseguente sensazione di morbidezza e di cremosita al palato).
Dopo essere stato imbottigliato le bottiglie vengono lasciate riposare

per almeno 2 mesi prima della commercializzazione.

PERIODO CONSIGLIATO DI CONSUMO: per meglio conservarne la freschezza
consigliamo di berlo entro i primi 7-8 anni di vita.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 12°
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