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Vino bianco al cioccolato

L’abbinamento tra vino bianco e cioccolato bianco nasce da un’idea dell’enologo Antonio Geretto, che lo ha sperimentato in occasione di alcune serate a tema. L’idea pare alquanto bizzarra e sicuramente al di fuori del comune, ma ha suscitato molto interesse ed il connubio è assolutamente da provare. 

Il Collio Pinot Grigio 2008 di Ronco Blanchis abbinato ad un cioccolato bianco ha dato un risultato affascinante: il pinot grigio si presenta al naso con le sue note di pera e minerale ed in bocca la sua bella freschezza taglia decisamente il gusto del cioccolato, lasciando il palato pulito e con un leggero retrogusto morbido di cioccolato che rientra dopo il calore dell’alcol.
Pinot Grigio

Classica espressione del territorio friulano - della sua zona più pregiata - questo vino è divenuto negli ultimi anni un vero e proprio cavallo di battaglia per molte aziende. 

Ampio, complesso, strutturato, in grado di supportare abbinamenti impegnativi, esprime tutta la sua potenza e nel contempo la sua eleganza sin dal primo impatto nel bicchiere. Si distingue chiaramente per i sentori di pietra focaia e pera matura.

Azienda Agricol Ronco Blanchis
 La zona D.O.C. Collio è sempre stata rinomata per la grandezza dei suoi vini bianchi. Già gli Austriaci avevano messo gli occhi su questa terra e su una vigna in particolare, quella alta situata nel Comune di Mossa, perfettamente esposta sulla collina di Blanchis. La stessa vigna che, un paio di secoli fa, prima dell’arrivo dei Vazzoler, apparteneva alla nobile famiglia austriaca dei Catterini de Herzberg, che qui aveva scelto di avere i propri vigneti, e che di lì a poco tempo sarebbe passata nelle mani di don Silverio de Baguer de Corsi y Ribas, ministro del re di Spagna. Tanti pretendenti per una sola vigna, quasi a dire che, se la storia cambia, non altrettanto fanno le terre che nel corso dei secoli hanno mantenuto inalterata la produzione di qualità, frutto di un’esclusiva e splendida esposizione. Si spiegano così i vini bianchi di Ronco Blanchis: prodotti di grande struttura e complessità, emozionali, in grado di sopportare l’urto del tempo e di sviluppare aromi e profumi inconfondibili, legati direttamente ai nobili vitigni di origine e, non ultimo, al felice territorio che li ospita. Diventa proprietà di Giancarlo Palla nel 2001 e da subito è stata arricchita con nomi illustri dell’enologia friulana che conoscono bene queste terre, come gli agronomi Simonit e Sirch e l’enologo Gianni Menotti (enologo dell’anno per la Guida ai vini d’Italia 2006 del Gambero Rosso - Slow Food). L’Azienda Agricola Ronco Blanchis, produce quattro bianchi da uve Sauvignon, Tocai Friulano, Pinot Grigio e Chardonnay. La produzione di soli quattro vini bianchi è una scelta ragionata che ha permesso all’azienda di dare vita a prodotti dal forte carattere qualitativo e allo stesso tempo pienamente espressivi della varietà locale.









PINOT GRIGIO 2008 -  DOC COLLIO

Prezzo enoteca: 16 Euro
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	VITIGNI:
	Pinot Grigio 100% 

	UBICAZIONE VIGNETO:
	vigneti situati in collina

	SUOLO:
	marne eoceniche

	ALTITUDINE ED ESPOSIZIONE VIGNETI:
	terreno collinare a 85 m. s.l.m. c

	SISTEMA DI ALLEVAMENTO:
	guyot

	CEPPI PER ETTARO:
	4000

	RESA MEDIA PER ETTARO:
	70 quintali 

	PERIODO DI VENDEMMIA:
	settembre

	

	VINIFICAZIONE:
	in bianco (pressatura dell’uva intera e non diraspata)

	FERMENTAZIONE MALOLATTICA:
	no

	AFFINAMENTO:
	in acciaio – 10% in barrique

	MATURAZIONE:
	1 mese in bottiglia

	USCITA SUL MERCATO:
	01/06/09

	RESA DI UVA IN VINO:
	60%

	DATI ANALITICI DEL VINO:
	Estratto secco netto: 18,2 g/l

Acidità totale: 4,7 g/l

Acidità volatile: 0.17 g/l

Solforosa totale: 64 mg/l

Alcol svolto: 13.5 % vol.

	
	

	COLORE:
	giallo paglierino con riflessi oro antico
	

	BOUQUET:
	raffinato, ampio e complesso, con note di rosa selvatica e scorze di arancia; sentori di frutta esotica, albicocca, miele, anice e pepe bianco
	

	SAPORE:
	molto elegante, pieno e con buon equilibrio; ottima corrispondenza retronasale degli aromi; finale persistente con spiccate note di pesca, albicocca e bergamotto
	

	ABBINAMENTI:
	particolarmente indicato per i piatti di pesce, antipasti di molluschi, risotti e sformati di verdure e cioccolato bianco
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