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Villa
Canlungo
PINOT GRIGIO DOC COLLIO BLACK LABEL

TECNICA DI VINIFICAZIONE,
L’uva, raccolta a maturazione completa, viene immediatamente 
pressata. Fermentazione totalmente in acciaio per circa 
2 settimane alla temperatura di 14-16°C.
Affinamento e maturazione sui lieviti nobili fino a primavera.

VINO
È caratterizzato da un colore giallo paglierino tenue con vaghi 
riflessi ramati.
Al naso si offre varietale e floreale con dolci ritorni agrumati.
Al palato è lievemente aromatico ed acidulo, ma nel contempo 
morbido, sapido ed elegante.

CONSIGLI
Conservazione: bottiglia distesa al riparo dalla luce, in luogo 
fresco ed asciutto a 15°C.
Accostamenti gastronomici: è adatto con gli antipasti a base di 
pesce e primi piatti asciutti, sul pesce lessato, con uova e carni 
bianche fredde.
Cucina friulana: cappe lunghe in boreto.

DA UVE
Pinot Grigio
ZONA DOC
Collio
COMUNI DI PRODUZIONE
San Floriano del Collio, Gorizia,
Cormòns e Mossa
RESA UVA
Mediamente 85 quintali/ettaro
FORME DI ALLEVAMENTO
Cordone speronato e Guyot
DENSITA’ DI IMPIANTO
Da 4.500 a 5.000 ceppi/ettaro
EPOCA VENDEMMIA
Settembre
GRADAZIONE ALCOLICA
12,5% vol. circa

Temperatura 
di servizio:
12°C

WINEMAKING
The grapes are harvested in the second half of September 
and  left to macerate at 13 °C for 6 hours. 
Fermentation in stainless steel at a controlled temperature 
of 15 °C for about 15 days. 
Maturation, again in steel, continues until the following spring.

WINE
Star-bright straw frames a fresh, fruit-driven nose lifted by 
citrus notes of lemon verbena and grapefruit. 
The clean, tangy palate tempts with nicely gauged butteriness 
and a long-lingering finish.

SUGGESTIONS
Storage: lay the bottle on its side in a dark, dry room at a 
temperature of 15 °C.
Food matchings: a classic aperitif that can also accompany 
fish-based starters or shellfish. 
Delicious with fresh and moderately mature cheeses.  

GRAPES
Ribolla Gialla
PRODUCTION AREA
IGT delle Venezie
YIELD
115 quintals/hectare
TRAINING SYSTEMS
Spurred cordon and Guyot
DENSITY
4,500 vines/hectare
HARVEST PERIOD
Late September
ALCOHOL CONTENT
About 12.5% vol.

Serving temperature:
10 - 12°C


