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FRINAS -

Classificazione: Vino a Denominazione di Origine
Controliata, bianco.
Zona di produzione: Vigneli siti nei territorn collinari

meglic esposti
Tecnica di Produzione: Vinificazione in blanco.

Uwve: Vermentino 100%.

Colore; Giallo pagliering con riflessi verdognoli.
Profumo: Delicato, floreale o fruttato che ricorda
'uva di ongine.

VERMENTINO DI

SARDEGNA D.O.C.

Sapore: Secco, sapido, pieno & morbido con delicato
aroma del frutto.

Accostamenti gastronomici e servizio: Il “Frinas”
& ottimo come aperitivo senvito sui 9-10 °C. Predilige
1 piatti di mare ed in particolare grighate di pesce.

Si abbina oltimamente anche con carmi bianche e con
formaggi a pasta molle. Stappare la bottigha al
momento della mescita e senvire sui 10-12 °C.
Invecchiamento: L'oltima struttura consente se
ben conservato, di maturare ancora per 2-3 anni.



