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IT

RIBOLLA
GIALLA

IGT VENEZIA GIULIA

Vitigno: Ribolla Gialla 
Età media vigneto: 20 anni

Sistema di allevamento: 
maggioranza Guyot

Gradazione alcolica: 12,5 %
Conduzione del vigneto:
inerbimento controllato

con lavorazione sulla fila
Periodo di vendemmia: fine estate

ANNATA E NOTE VENDEMMIALI
2024 - Annata caratterizzata da una primavera piovosa che ha
accompagnato l’intero periodo floreale. A partire dalla metà di giugno
è stato rilevato un forte sbalzo termico che ha portato un incremento
della temperatura e la totale assenza di pioggia fino a luglio,
caratterizzato invece da pioggia e forti grandinate.

VINIFICAZIONE
Dopo una soffice pressatura delle uve, la fermentazione si svolge in
vasche di acciaio inox alla temperatura controllata di 16-18° C. 
Affinamento in vasche di acciaio sulle fecce nobili fino a febbraio. 

ZONA DEI VIGNETI
Cormòns

COMPOSIZIONE DEL SUOLO
Argilloso-sabbioso con ghiai

NOTE GUSTATIVE
Giallo paglierino con note verdoline. 
Presenta al naso note delicate floreali. 
Al palato risulta fresco con persistente acidità. 

ABBINAMENTO
Predilige i frutti di mare ed i piatti delicati di pesce. Ottimo sulle frittate
con erbe spontanee e come aperitivo.
Temperatura di servizio: 10-12° C
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EN

RIBOLLA
GIALLA

IGT VENEZIA GIULIA

Grape variety: Ribolla Gialla
Average vine age: 20 years

Training system:
mostly Guyot

Alcohol content: 12.5%
Vineyard management:

controlled grass cover
with under-row cultivation

Harvest period: late summer

VINTAGE AND HARVEST NOTES
2024 - The vintage was marked by a rainy spring throughout the flowering period. From
mid-June, a sharp rise in temperature brought much warmer conditions and a complete
absence of rainfall until July, which was instead characterised by rain and severe
hailstorms.

WINEMAKING
After gentle pressing, fermentation takes place in stainless-steel tanks at a controlled
temperature of 16-18°C. The wine ages in steel on the fine lees until February.

VINEYARD AREA
Cormòns

SOIL COMPOSITION
Clay-sandy soil with gravel.

TASTING NOTES
Straw yellow with greenish highlights. The nose offers delicate floral notes. The palate is
fresh, with persistent acidity.

FOOD PAIRING
Ideal with seafood and delicate fish dishes. Excellent with omelettes made with wild
herbs and as an aperitif. Serving temperature: 10-12°C.


