
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 alla temperatura controllata di 16-18°
C. 
Viene poi affinato in acciaio sulle fecce nobili fino al mese di marzo.

ZONA DEI VIGNETI
Capriva del Friuli

COMPOSIZIONE DEL SUOLO
Ponca costituita da marne e arenarie

NOTE GUSTATIVE
Di colore giallo paglierino brillante. All’olfatto scie di erbe aromatiche, agrumi,
fiori gialli e note fruttate.
Al palato grande spessore, fresca e dalla lunga chiusura ricca di sapore e
ricordi di frutta.

ABBINAMENTO
Si abbina bene con risotti di pesce, formaggi freschi, insalate di pollo e verdure.
tartine e crostini.
Temperatura di servizio: 10-12° C
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 YELLOW HILLS
RIBOLLA GIALLA 

DOC COLLIO

Vitigni: Ribolla Gialla
Età media vigneto: 25 anni

Sistema di allevamento: 
maggioranza Guyot

Gradazione alcolica: 13%
Conduzione del vigneto:
inerbimento controllato 

con lavorazione sulla fila
Periodo di vendemmia:  fine estate
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YELLOW HILLS
RIBOLLA GIALLA

DOC COLLIO

Grape variety: Ribolla Gialla
Average vine age: 25 years

Training system:
mostly Guyot

Alcohol content: 13%
Vineyard management:

controlled grass cover
with under-row cultivation

Harvest period: late summer

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 16-18°C.
The wine is then aged in steel on the fine lees until March.

VINEYARD AREA
Capriva del Friuli

SOIL COMPOSITION
Ponca, composed of marl and sandstone.

TASTING NOTES
Bright straw-yellow colour. The nose offers notes of aromatic herbs, citrus fruit, yellow
flowers and ripe fruit. The palate has impressive depth, freshness and a long, flavourful
finish with lingering fruity nuances.

FOOD PAIRING
Pairs well with fish risottos, fresh cheeses, chicken and vegetable salads,
canapés and crostini. Serving temperature: 10-12°C.


