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Col Fondo Rosso (SLUT), Zanotto

En Col Fondo borjar med ett stilla vin gjort pa druvsorten Glera som har fatt jasa pa

vanliga tankar av rostfritt stal, men man avstannar jasningen innan allt socker jast ut

och haller vinet nedkylt under vintern. Kring pask tappar man vinet pa flaska och

satter pa en vanlig kronkapsyl varpa jasningen tar fart igen. Nar vinet har jast fardigt

har det bildats kolsyra, och jasten dér och hamnar i botten av flaskan som

jastfallning. Denna process kommer av att kallaren blev sé pass kall pa hosten att

jasningen av vinet avstannade, och startade inte igen férran en bit in pa varen nar

temperaturen steg igen. | en Col Fondo later man jastfallningen ligga kvar i vinet, ingen degorgering eller filtrering.
Det &r darfor vinet ar lite grumligt, det &r de déda jastcellerna som finns kvar i vinet. Detta &r ingen defekt, utan
bidrar till den speciella stil och smak en riktigt Col Fondo har.

Argéng 2014

Druvsort Marzemino 70% Cabernet Franc 30%

Alkoholhalt 12%

Produkttyp Mousserande

Ursprung Resera, strax nordost om Valdobbiadene

Producent Zanotto

Altitud 300-450 meter dver havet

Jordman En blandning av sandig jordman med sten och inslag av margel

Skord For hand

Jasning & maceration Det stilla vinet jaser pa vanliga tankar av rostfritt stdl men man avstannar jasningen

innan allt socker jast ut och haller vinet nedkylt under vintern. Kring pask tappar man
vinet pé& flaska och sétter pa en vanlig kronkapsyl varpa jasningen tar fart igen
Utveckling och lagring Darefter en tid pa flaska for ytterligare mognad.

Kommentar

Farg: Morkt rod (ofiltrerat)

Doft: Fruktig doft av morka bér, charkuterier, fuktig tobak och orter
Smak: Fruktig doft av mdrka bér, charkuterier, fuktig tobak och orter.
Passar till: Charkuterier och véllagrade ostar.

Zanotto

"Att géra min Prosecco Col Fondo ar mer som att vara skraddare &n bonde, mer om att gora urval &n om att
producera”, sager Riccardo Zanotto. Hans slakt har egen mark och har gjort vin lange, men han tar endast en del
av druvorna fran dessa lagen, resten koper han in. Pa sa satt kan han valja druvor fran olika lagen for att kunna
gora precis det vin som han vill ha, ett vin som Riccardo tycker paAminner om vad prosecco brukade vara. Alla
druvor tar han dock fran klassisk prosecco-mark i Treviso, framforallt fran Resera strax nordost om
Valdobbiadene. Han tillsatter ingen jast, eller andra tillsatser for den delen och vinet ar ofiltrerat. Druvorna ar
sjalvklart ekologiska och i falten bléser det en konstant bris som torkar upp och haller rent bland druvorna, och
Riccardo sager att vinden ger goda forutsattningar for ett naturligt vinodlande.
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