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COLLIO

denominazione di origine controllata

collio

olienuto da: fiiulano, seuvignon, pinot grigo
Imbottigliato all‘origine da
Raccaro Societa Agricola
di Dario Raccaro e C. ss.
Corméns (1) Prodotto in talia
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COLLIO

FRIULANO, SAUVIGNON, PINOT GRIGIO

VINIFICAZIONE

Pressatura soffice in pressa

a polmone (criomacerazione

per ore a +5° della base Tocai
friulano), decantazione a freddo
del mosto, in prefermentazione,
controllo termico di fermentazione
a 18/19°, assemblaggio dei tre vini
nuovi nella primavera che segue
la vendemmia, per consentirne

un perfetto amalgama gia in
pre-imbottigliamento.

WINEMAKING

Soft-crushing in a pneumatic press
- the Friulano base is given
low-temperature skin contact

at +5°C - followed by removal

of the must from the lees at low
temperatures and fermentation at a
controlled temperature of 18/19°C.
The three new wines are blended
in the spring after the harvest

to ensure perfect harmony right
from the pre-bottling stage.

CARATTERE

Profumo intenso, con note

di mela e lievito, fiori di campo

e complessita aromatiche derivanti
dalle caratteristiche varietali

di provenienza, armonizzate

in affinamento sia nella vasca inox
che in bottiglia. Mediamente elevata
l'alcolicita naturale, in perfetta
armonia con l'acidita.

DESCRIPTION

Pervasive, well-defined apple, yeast
and spring flowers aromatics from
the three varieties of origin are
beautifullhy orchestrated

by stainless steel maturation

and bottle ageing. The fairly high
natural alcohol is nicely offset

by acidity.

ABBINAMENTI

Vino da meditazione, che pud
abbinarsi comunque molto bene
a piatti a base di funghi o pesce,
insaccati vari, formaggi di media
stagionatura, minestre.

FOOD MATCHINGS

A meditation wine that can also

be savoure with mushroom

or fish-based foods, sausages

of various kinds, moderatelu mature
cheeses and soups.
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Imbottigliato all'origine da
Raccaro Societa Agricola
di Dario Raccaro e C. ss.
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COLLIO

FRIULANO

VINIFICAZIONE

Pressatura soffice in pressa

a polmone e decantazione a freddo
del mosto in prefermentazione,
controllo termico di fermentazione
a18/19°.

WINEMAKING

Soft-crushing in a pneumatic press
followed by removal of the must
from the lees at low temperatures
and temperature-controlled
fermentation at 18/19°C.

CARATTERE

Profumo floreale, fine, con
caratteristica nota di mandorla
amara, morbido al palato, vellutato
e persistente al contempo.

Le note di marcata e mineralita

si esprimono compiutamente dopo
un periodo di affinamento di media
durata, non solo nelle vasche
d’acciaio inossidabile in cantina
termocondizionata ma anche

in bottiglia.

DESCRIPTION

Delicately floral aromatics with

a waft of bitter almonds, soft

on the palate, velvet-smooth

and long lingering.

The wine’s distinct minerality
emerges fully after moderately
long ageing, first in stainless steel
tanks in a temperature-controlled
cellar and then in bottle.

ABBINAMENTI

Prosciutto crudo di San Daniele
o di Cormons, antipasti magri,
affettati in genere, formagio
Montasio giovane o Latteria

di Bognano Cormons.

FOOD MATCHINGS

Prosciutto crudo (air-dried ham)
from San Daniele or Cormons,
lean starters, cold cuts of all kinds
and fresh Montasio or Latteria

di Borgnano Cormons cheese.
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Chiesetta di S. Mari.,
05, Apellonia,
XIV Sec.

COLLIO

denominazione di origine controllata
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malvasia

Imbottigliato all'origine da
Raccaro Societa Agricola
di Dario Raccaro e C. s.s.

Corméns (1) Prodotto in Italia
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COLLIO

MALVASIA ISTRIANA

VINIFICAZIONE

Pressatura soffice in pressa

a polmone e decantazione a freddo
del mosto in prefermentazione,
controllo termico della
fermentazione a temperatura

di 18/19°.

WINEMAKING

Soft-crushing in a pneumatic press
followed by removal of the must
from the lees at low temperatures
and temperature-controlled
fermentation at 18/19°C.

CARATTERE

Profumo intenso, caratteristico,
con nota speziata di pepe e di
sale. Evidenzia note fortemente
minerali, marcata ed inconfondibile
caratteristica, grande sapidita,
alcolicita naturale mediamente
molto elevata che si armonizza
perfettamente con l'acidita.

DESCRIPTION

Intense varietal fragrances edged
with pepper spice and saltiness.
Marked notes of signature
minerality, outstanding savouriness
and relatively high natural alcohol
offset to perfection by the wine’s
acidity.

ABBINAMENTI

Eccellente vini da pesce
(paste, risotti ai frutti di mare,
crostacei sia arrosti che salati).

FOOD MATCHINGS

A fantastic fish wine

(pastas, seafood risotto

and crustaceans whether grilled
or served in sauce).



COLLIO
MERLOT

VINIFICAZIONE CARATTERE ABBINAMENTI

Macerazione per 12 giorni, Profumo intenso, con note di Carni rosse, arrosto, pollame,

controllo termico; temperatura lampone, mora e mirtillo in armonia conoslio e/o cacciagione,

di fermentazione a 25/28°. con i sentori di tostato e vaniglia, formaggi a medio/lunga
peraltro non prevaricanti derivanti stagionatura.

dalla botticella d’affinamento.
Di elevata alcolicita naturale,
si evolve nel tempo con note eteree
e coinvolgenti, anche dopo 4-6 anni.

Chissetta di S. Mari,
L%&Ap:llmia.
COI WINEMAKING DESCRIPTION FOOD MATCHINGS
serominzzone S Maceration for twelve days The penetrating notes Red meats, roasts, poultry, rabbit,
merlot at controlled temperatures. of raspberries, blackberries game and moderately to very
Fermentation temperature and blueberries are brushed mature cheese.
of 25/28°C. with the barest hint of charred oak
Ibotigiato al argined and vanilla from the small wood
Comine rodto il used for maturation.
Hinle 106 14 5%l A wine with hight natural alcohol

and a maturation curve that reveals
intriguing tertiary aromatics

as much as four to six years after
the harvest.




