Chardonnay

DOC Friuli

Fruttato, armonico, elegante con note di mela cotta,
pera, sapido persistente.
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GRAPPOLO TEMPERATURA DI SERVIZIO

Piccolo, guas piramicale, alato C

.
N
o

VINIFICAZIONE/FERMENTAZIONE DATI ANALITICI
Vinificazione 'n b'ance con pressatura soffice, Alconol: 12,00/12,50 %vol
fermentazione att vata con leviti selezionati, Contiene solfiti
durata media 8-10 giorn: alla temperatura di 15°
C-17°C
@ CARATTERE
Fruttate, armonico, elegante con note ci mea
MATURAZIONE cotta, pera, sapico persistente

La prima settimana d settembre

ACCOSTAMENTI GASTRONOMICI
TIPOLOGIA iy LM o L A o e
) Antipasti, primi piatti a base ¢i pesce o veroure,
Secco piatti di portata a base di pesce o carni p'anche
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Chardonnay

Fruttato, armonico, elegante

GRAPPOLO

Piccolo, cuas piramicale, alato

VINIFICAZIONE/FERMENTAZIONE

Vinificazione n n'anco con pressatura soffice,
fermentazione att vata con leviti selezionati,
durata media 8-10 giorn: alla temperatura g/ 15°
C-17°C.

(®)

MATURAZIONE

La prima settimana ai settembre

TIPOLOGIA

Secco

TEMPERATURA DI SERVIZIO
12°C

DATI ANALITICI
Alcool: 12,00 %vol
Contiene solfiti

CARATTERE

Fruttate, armonico, elegante

ACCOSTAMENTI GASTRONOMICI

Apertivo, antipasti, piatti 9 pesce e frutt oi mare.
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Ribolla Gialla

IGP Venezia Giulia

Fresco e suadente, con note di agrumi, albicocca e

fragranza delicata della vaniglia.

GRAPPOLO

Medio quas’ cilindrico

VINIFICAZIONE/FERMENTAZIONE
Haccolta nella prma decade gi settembre, 'uva
viene macerata in pressa per alcune ore, seqgue
fermentazione a temperatura controllata. Una
parte viene affinata in barrigues per tre mesi

(®)

MATURAZIONE

Fine agosto

TIPOLOGIA

Secco

TEMPERATURA DI SERVIZIO
C

A
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DATI ANALITICI
Alconol: 12 50 %vo
Contiene solfiti

CARATTERE
Fresce e suadente, con note ¢i agrumi, aloicocca
e fragranza delicata de'la vanigla

ACCOSTAMENTI GASTRONOMICI
Gradevole come apertivo e ottimo con piatti a
base di carni bianche e pesce

RICONOSCIMENTI

Alcuni gei rconoscment ricevut:

GILBERT & GAILLARD
2022 ORO/ GOLD
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Ribolla Gialla

DOC Friuli Colli Orientali

Discretamente corposo e di buon equilibrio. Profumi di

genziana, acacia e fiori primaverili e fruttati, di pesca bianca,
mela renetta e pera ruggine. Sensazioni erbacee di fienagione

estiva ed erbe officinali. Mineralita sassosa e salina.

NATURA DEL TERRENO

Ponca ed Arenara

VINIFICAZIONE/FERMENTAZIONE
Vencemmiata al mattino macera qualche ora in
oressa per poi fermentare in vasche di acciaio
a temperatura controllata per esa'tare le note
fruttate.

®)

AFFINAMENTO
Viene successvamente affinato in acciaio con
costanti batonage per 6 mesi.

TIPOLOGIA

Secco

DATI ANALITICI
Alconol: 12 50 %vo
Contiene solfiti

CARATTERE

Di colore gallo paglierno, a' pa'ato discretamente
corpeso e di buon equiliorio. Offre a naso una
gamma d' profum' soprattutto floreali come
genziana, acaca e fiori primaverili e fruttati, gi
pesca bianca e pera ruggine. Ne! sottofondo

a sensazoni erpacee ci fienagone estva ed

erbe officinali accompagnata ad una mineralita
5355083 e salina.

ACCOSTAMENTI GASTRONOMICI
Apertiv, antipasti e fritture ai pesce, pesce
pianco concito con clio di oliva, carpaccio di trota
alpina 0 spada con clio e aneto, prm: piatt come
trenette al pesto o risotto al'ast ce.
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