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 RASSAUER
FRIULANO

 DOC COLLIO

Vitigno: Friulano
Età media vigneto: 20 anni 

Sistema di allevamento: 
maggiorante Guyot

Gradazione alcolica: 14%
Conduzione del vigneto:
inerbimento controllato

con lavorazione sulla fila
Periodo di vendemmia: settembre

ANNATA E NOTE VENDEMMIALI
2023 - Annata caratterizzata da grande siccità con un'estate molto calda
che ha fatto sì che la maturazione sia stata raggiunta con ritardo rispetto
agli anni precedenti.

VINIFICAZIONE
Fermentazione in vasche di acciaio inox a temperatura controllata a 15° C.
Una parte del mosto viene mantenuta a contatto con le bucce per alcuni
giorni durante la fermentazione, per estrarre più aromi. 
Si affina in acciaio fino a fine marzo sulle fecce fini e successivamente in
bottiglia.

ZONA DEI VIGNETI
Capriva del Friuli

COMPOSIZIONE DEL SUOLO
Ponca costituita da marne e arenarie

NOTE GUSTATIVE
Giallo paglierino con sfumature verdolini.
Sorso strutturato, sapido e persistente.
Ingresso di frutta a polpa bianca maturam cenni di erbe aromatiche, fiori di
campo e di acacia.

ABBINAMENTO
Si abbina bene con risotto di zucchine, risotto agli scampi. Affettati come
prosciutto di San Daniele e formaggi stagionati.
Temperatura di servizio: 10-12° C
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RASSAUER
FRIULANO

DOC COLLIO

Grape variety: Friulano
Average vine age: 20 years

Training system:
mostly Guyot

Alcohol content: 14%
Vineyard management:

controlled grass cover
with under-row cultivation

Harvest period: September

VINTAGE AND HARVEST NOTES
2023 - A vintage marked by severe drought and a very hot summer, which delayed
ripening compared with previous years.

WINEMAKING
Fermentation takes place in stainless-steel tanks at a controlled temperature of 15°C. Part of
the must remains in contact with the skins for several days during fermentation to extract
greater aromatic complexity. The wine ages in steel on the fine lees until the end of March,
followed by bottle ageing.

VINEYARD AREA
Capriva del Friuli

SOIL COMPOSITION
Ponca, composed of marl and sandstone.

TASTING NOTES
Straw yellow with greenish highlights. Structured, savoury and persistent on the palate. Ripe
white-fleshed fruit opens the tasting, followed by hints of aromatic herbs, wild flowers and
acacia blossom.

FOOD PAIRING
Pairs well with courgette risotto, scampi risotto, cured meats such as
Prosciutto di San Daniele, and aged cheeses. Serving temperature:
10-12°C.


