C
Ol
I
O
%
Ol
-

ROSS0 CELTICO

Konsistenz des Safts, die typisch
bei reifen Fruchten ist
Uh Der Verlauf c ; Duft: frisch, umhullend, weich
Anbaugebietes liegt sud-0st und vollmundig mit fruchtigem
”“Hr Uber dem \e~ t:J,\cu 1. Eindruck von Maulbeeren und
Boden: Typ Tonboden Kirs e ,Durcne
ind l,f*‘ di Vignala” sowie blumiger
Rebsurte \Y WHLL )0 Eindruck roter Rosen und
abernet Sauvign Alpenvellchen

Weinberg: die Weinbe
befinden sich 1n Cividale

Hnti je Hektar K “TF Sinnliche Noten: Himbeere

, mit einem t“,r\c;g und Johannesbeere entfalten
y 0 Zentner/Stu "1 dies sich im Gaumen; optimal LSCE“
betragt 1,050 \W Trauben je der r"q nen Sat J””‘f M und
Rebstock- JLc, hervorragen Jc F \c u
Lesezeit: Ha EE"“('TE von Mitte nha Abgang HH‘
bis Ende September anhe de Jdm,hTm,\/ VO

V1n1ﬁkat1on Lj\ ung in eidelbeeren

€ nit manuellem  Charakter: seine Frische ist
Trﬁﬁ:@“h ts, umhullend, ﬁr,r E mﬁmi\ istin
on ’d\’dae“ Hefe Munde b

"u d 20%

Lp

1 Edelste ﬂ»u rn fur ein 6 t "hwh— ﬂ
naturliches Dekantieren + 10/12 St d” or der Degt
Monate in der Flasche, zu entkorken
ungefilterte
Haltbarkeit: uber 15 Jf;“r‘i‘
Farbe: rot-dunkelviolett nr
ourpurroten Reflektionen “S'H,
sauber und mit eine ﬂ\,hrr‘i'm

n Degustation: zwischen 17 und

18 °C servieren in grofen und
n mit

Moschioni

via Doria, 30

33043 Cividale del Friuli (UD)

tel.

+39 0432 730210
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www.michelemoschioni.it



