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    Merano Wine Award 

MERLOT 2009 RISERVA  
DOC Friuli Aquileia 
 
Die Rebsorte MERLOT kam aus Frankreich nach Friaul im 19. 
Jahrhundert und hat sich seit damals hier entspannt und perfekt 
eingelebt, da in Friaul die richtigen Bedingungen vorhanden sind, 
für eine vollständige Reifung der Trauben. Der Wein, der dann 
entsteht, ist somit stark durch den Boden und das Klima geprägt.   
Die lange Maischegärung extrahiert Farbe und edle Gerbstoffe 
aus der Schale, die dann durch die zweijährige Reifung in Allier-
Eichenholzfässern in der Wein übergehen.  
Der Merlot kündigt sich vollblutig und komplex an. Tiefe 
granatrote Farbe. Nase: rote Beerenfrucht, Pflaumenkonfitüre 
und getrockneten Rosenblüten, sehr dezenter Holzton. Charakter: 
maskulin und trocken, elegant, körperreiche Struktur, sehr gut 
balancierte Säure, dezente mineralische Würze aus dem Terroir. 
Wie alle Foffani-Weine, sehr harmonisch. Langer Abgang. 
Die perfekte Begleitung für Fleischgerichte, besonders für 
Gourmet-Spezialitäten. Ebenfalls perfekt mit gereiftem Käse oder 
aber auch allein, nach dem Abendmahl, mit oder ohne Freunden, 
vor dem Kaminfeuer, zum entspannen. 
 
• Eigener Weingarten 
• Guyot Anlage 
• Umweltschutz gemäss ital. Ges. Nr. 2089 
• Mässig warmer Sommer, im September sonnig 
• Grünschnitt im Juli 
• Traubenproduktion 7 t pro Hektar 
• Manuelle Weinlese im Oktober 
• lange Gärung im Stahltank, mehrmals delestage 
• malolaktische Gärung im Stahltank 
• 2 Jahre Reifung in Tonneaux  
• Endreifung im Stahltank 
• Leichte Filterung bei Flaschenabfüllung 
• Abfüllunglos L 1405 
• keine Verwendung von Anti-Gärungsmitteln 
• Rückverfolgbarkeit des gesamten Produktionsprozesses 
• Vermarktung: ab Herbst 2014 

 
Gradi Alcolici  13° vol 
Zuccheri   2 gr/l 
Acidità   4,6 gr/l HTH 
PH    3,65 
Estratto secco   30,1 gr/l 
Intensità colorante  1,4 
Tannini   2,8 gr/l 
 
Kontr. Ursprungs- 
Gebiet    DOC FRIULI AQUILEIA 
Ortschaft   CLAUIANO Borgo Medioevale (UD) 
Weingarten   Braida Calligaris 
Rebstöcke pro Hektar  4000 
Boden    Lehm auf Kies 
 

 


