TUNLLLA

AUTENTICA ARTE DI COLLINA

COLDEBLISS
Ribolla Gialla

TRAUBENSORTE

Ribolla Gialla

ANBAUGEBIET

Higel des Ostfriaul (Friuli Orientale)
BODENTYP

Mergel und Sandstein eozadnischen

Ursprungs, besser bekannt als “Ponca”

WEINBAUSYSTEM

Friaulische kurze Monocapovolto
(hoher Rebstock mit Uberhang)
BESTANDSDICHTE
Rebstocke/Hektar 5.000
SCHUTZMETHODE

Integrierte Schaedilingsbekdmpfung
mit geringen Umweltauswirkungen
LESEZEIT

Dritte Septemberwoche
TRAUBENLESEMETHODE

Von Hand

SAUREGEHALT

Insgesamt 5,6 gr/L
ALKOHOLGEHALT

13,50% vol.
SERVIERTEMPERATUR
8-10°C

FLASCHEN-GROSSE

75 cl

VERTRIEB

Mindestens ein Jahr
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COLDEBLIiS
Ribolla Gialla 2018

nach der Lese

WEINBEREITUNG

Die Trauben werden bei optimaler Reife gelesen; sie werden fiir zirka 36 Stunden einer praventiven Kryomazeration (Kaltmaischung
bei 4° C unterzogen und anschlieRend sanft gekeltert. Der so gewonnene Most wird statisch kalt geklart und spater dem 3-4 Tage
vorher vorbereiteten Gédransatz aus den sorgféltig ausgewéhlten Trauben desselben Rebstocks beigemengt. Dann beginnt eine
langsame Garung bei kontrollierter Temperatur in Fassern aus slawonischer Eiche mit einem Fassungsvermégen von 30 hl. Nach
Abschluss der Garung setzt der Wein seine Reifung “sur lies” in Fassern fort, hier wird auch iber ldngere Zeit das Battonage-
Verfahren angewandt. Nach einer letzten Ruheperiode in der Flasche, die seine Verfeinerung abschlieRt, wird der Wein dem GenieRer
zur Beurteilung Giberlassen.

DUFT-UND GESCHMACKSNOTEN

Intensiv strohgelbe Farbe mit gold-griinen Reflexen. Eine weiche, dichte Duftwolke: Ananas, Passionsfrucht, Wiesenblumen und
feine Nuancen von Siuidfriichten verflechten sich zu einem Gewebe von groRer Raffinesse. Die schmackhafte Frische sorgt auch dank
einer eleganten mineralischen Betonung fiir die Ausgewogenheit mit dem weichen Korper.

SERVIERVORSCHLAGE

Ein guter Begleiter zu Fisch- und Gemiisevorspeisen, Gemiisesuppen, Cremen und Piirees, Fischgerichten und Frittiertem.
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