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Friulano Doc.

Sulla bottiglia del secondo vino bianco fermo che ci hanno 
portato gli esperti c'è scritto ancora "Tocai Friulano". Dalla 
annata prossima, salvo improbabili sorprese, dalle 
etichette dovrebbe scomparire il nome Tocai. 
L' Unione Europea ha stabilito che la denominazione 
Tokaji appartiene esclusivamente a una tipologia di vini 
prodotti in Ungheria.
 Ad ogni modo lo storico bianco secco friulano rimarrà 
quello di sempre e continuerà a essere fatto con uve tocai 
che da tempo hanno trovato condizioni di crescita ottimali 
proprio nel territorio calcareo delle Grave del Friuli. 
Il "Claps" 2006 che ci hanno portato gli esperti proviene 
dalle cantine dell' azienda Albino Armani ed è stato 
giudicato un bell'esempio della sua tipologia. 
Colore giallo paglierino con riflessi dorati, appena lo 
versiamo nel bicchiere ci conquista con profumi intensi 
che ricordano la frutta gialla matura, accompagnati da più 
sfumate note floreali, vegetali e balsamiche che ne 
arricchiscono la complessità aromatica. Le buone 
impressioni avute al naso si confermano anche all' 
assaggio. Questo vino ha un buon corpo, è fresco ed è 
leggermente più strut-turato e persistente rispetto al 
precedente. Oltre che con il Prosciutto di San Daniele, 
classico compagno del Tocai Friulano, gli esperti ci 
consigliano di abbinarlo a torte salate con uova, formaggio 
e verdure, con primi piatti a base di frutti di mare, fino a 
"sfidare" il gusto deciso delle cozze ripiene con 
prezzemolo, aglio e pan grattato, e con un saporito e 
leggero piatto di carpaccio di manzo. 


