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Vitigno: Cabernet Eidos, Merlot Korus in percentuale variabile
             a seconda dell’annata.

Zona di produzione: Friuli Venezia Giulia

Tipologia terreno: alluvionale, sassoso

Epoca prevista di vendemmia: seconda metà di settembre in poi

Grado alcolico: 12,5% c.ca

Residuo zuccherino: 5 g/l c.ca

Formati disponibili: 0.75 l

Calice consigliato: standard rosso di dimensioni medio-grandi 

Temperatura di servizio: 16° C

Vinificazione: La raccolta delle due varietà di uva che compongono questo 
uvaggio avviene nello stesso momento poiché raggiungono le caratteristiche 
organolettiche di maturità perfetta nello stesso periodo; pertanto, le uve 
vengono vinificate insieme; prima sottoposte a fermentazione e macerazione 
naturale sulle proprie bucce nei fermentatori Ganimede, con durata variabile 
a seconda dell’annata ma di circa un paio di settimane; successivamente 
al passaggio nelle presse per la pigiatura soffice, di circa tre ore, si svina 
separando le bucce dal mosto, che viene convogliato nei vasi vinari per un 
primo affinamento della durata di alcuni mesi; durante questi mesi viene 
svolta anche la fermentazione malolattica, e in un secondo momento la 
micro-ossigenazione per la stabilizzazione della frazione colorante.
Dopo un ulteriore periodo di riposo, si può finalmente procedere 
all’imbottigliamento: in assenza di ossigeno per evitare ossidazioni, con 
tappo in sughero naturale. Un ulteriore periodo di affinamento e riposo 
del vino avverrà poi in bottiglia, nella nostra cantina, a temperatura e 
illuminazione controllate.

Appunti di degustazione: Cabernet Eidos e Merlot Korus, sono varietà 
create da VCR e coltivate da Forchir e inizialmente poche altre aziende 
pioniere che hanno creduto fin da subito in questa nuova enologia del futuro; 
sono frutto di anni di studio, ricerca e incroci tra la vite europea (Cabernet e 
Merlot) e la vite americana, che hanno dimostrato le migliori caratteristiche 
di resistenza alle malattie fungine della vite. Siamo di fronte a un bel vino 
importante che potremmo definire un “taglio bordolese nuova maniera”. 
Il colore al calice si presenta rubino dall’unghia porpora; al naso, profumi 
fruttati di prugna, ciliegia, ma anche spezie quali chiodi di garofano e pepe 
bianco. Il sorso è morbido, vellutato, goloso; abbastanza tannico e di medio 
corpo. Il finale è piacevolmente persistente.

In contrasto con la sua attitudine moderna e futuristica, proponiamo Forchir 
Kalos con piatti della tradizione Italiana, come la classicissima lasagna al 
ragù, ma anche con impegnativi brasati e bolliti, e secondi di carne con 
sughi ai funghi; da provare però anche come solista, o con i formaggi 
stagionati. Mai come in questo caso, spazio alla fantasia!

KALÒS
DA VITIGNI RESISTENTI
VENEZIA GIULIA IGT ROSSO
VINO BIOLOGICO
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Grape variety: Cabernet Eidos and Merlot Khorus in varying percentages
depending on the vintage.

Production area: Friuli Venezia Giulia

Soil type: Alluvial, stony

Expected harvest time: Second half of September onwards

Alcohol by volume:  Approx 12,5%

Residual sugar: Approx 5 g/l

Available formats: 0.75 l

Recommended wine glass:
Standard medium - to large-sized red wine glass 

Serving temperature: 16° C

Vinification: Harvesting of the two grape varieties that make up this
blend takes place at the same time since they reach the organoleptic
characteristics of perfect ripeness in the same period. The grapes are
therefore vinified together, first undergoing fermentation and maceration on
the skins in Ganimede fermenters, for about two weeks depending on the
vintage. After about three hours in the presses for soft pressing, the skins
are separated from the must, which is then transferred to the wine vats for
initial ageing lasting several months. Malolactic fermentation also takes place
during these months, followed by micro-oxygenation to stabilise the colour of
the wine. After a further period of rest, bottling can finally take place: in the
absence of oxygen to avoid oxidation, with a natural cork stopper. A further
period of ageing and resting of the wine will then take place in the bottle, in
our cellar, at controlled temperature and lighting.

Tasting notes: Cabernet Eidos and Merlot Khorus are varieties created 
by the VCR vine nursery. Cultivated by Forchir and initially by a few other 
pioneering companies that believed in this winemaking of the future. These 
varieties are the result of years of study, research and cross-breeding
between European (Cabernet and Merlot) and American vines, which have
demonstrated the best resistance to fungal diseases in vineyards. This is a
fine, important wine that could be described as a new Bordeaux style blend.
The colour in the glass is ruby with a purple tinge. On the nose, there are
fruity aromas of plum and cherry, as well as spices such as clove and white
pepper. The taste is soft, velvety and indulgent; quite tannic and medium-
bodied. The finish is pleasantly persistent.

In contrast to its modern and futuristic attitude, we suggest pairing Forchir’s
Kalos with traditional Italian dishes such as the very classic lasagna with
meat sauce, but also with challenging braised and boiled meats, and main
courses with mushroom sauces. Try it also as a soloist, or with mature
cheeses. Especially in this case, there is ample room for imagination!

KALÒS
FROM RESISTANT GRAPE VARIETIES
VENEZIA GIULIA IGT ROSSO
ORGANIC
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