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Ribolla
gialla

Grappolo

Medio-piccolo, cilindrico, raramente alato,
mediamente compatto. Acino medio-grande, con
buccia pruinosa e consistente. Vinaccioli in numero
di due, piriformi, mezzani.

Cenni storici )

Di antica origine friulana, tanto che cenni se ne
trovano ancor prima del 1300, ¢ ora il vitigno
maggiormente diffuso sulle colline eoceniche della
provincia di Udine e di quelle di Gorizia.

I filtrati dolci di Ribolla erano quotatissimi agli
inizi del secolo nell’ Impero Austro-Ungarico.

Dopo alterne vicende, il vitigno, vigoroso,
tardivo a germogliare, precoce nella maturazione,
resiste oggi nelle posizioni pill soleggiate, asciutte
della collina orientale del Friuli, dando un prodotto
superiore e apprezzato ovungque.

Vino

Di colore giallo paglierino scarico tendente al
verdognolo, dal sapore asciutto, fresco, vinoso,
leggero, di corpo, ricco di acidita. Vino da pronto
consumo.

Accostamenti gastronomici

Si accompagna ad antipasti freddi, con salse
agre al limone, minestre, soprattutto creme e
vellutate, piatti di pesce salsati.
Va servito a 10-12 °C.
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Ribolla
gialla

Traube

Die Traube ist mittelgroB bis klein, zylindrisch,
nur selten befliigelt und geschlossen. Die Beere ist
groB} mit dicker, bereifter Schale und enthilt zwei
birnenférmige, mittlere Weintraubenkerne.

Geschichtliches

Von uralter friaulischer Abstammung (vor
dem Jahre 1300) ist dieser Weinstock heute vor
allem auf den Eozénhiigeln der Provinzen Udine
und Gorz verbreitet.

Das siifle Ribolla-Filtrat war am Anfang des
Jahrhunderts im Osterreichisch-Ungarischen
Kaiserreich sehr beliebt.

Der starke Weinstock treibt spit, kommt aber
frith zur Reife und gedeiht deshalb am liebsten in
den sonnigsten und trockensten Lagen der
friaulischen Osthiigel. Der Wein ist von hoher
Qualitit und wird sehr geschiitzt.

Wein

Blaf strohfarbig und mit griinlichem Glanz ist
dieser Wein herb, frisch, weinig, leicht, voll und
siurehaltig. Er soll jung getrunken werden.

Gastronomische Empfehlungen

Ribolla ist der richtige Wein fiir kalte
Vorspeisen, fiir sduerliche Zitronen- oder
Essigsaucen, fiir Cremesuppen und Veloutés und
fiir Fischgerichte mit Saucen.

Trinktemperatur: 10-12°C.
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LA STORIA IN CANTINA

LA TESTA DI PONTE DI GORIZIA NELLA PRIMA GUERRA MON DIALE

La mostra inaugurata venerdi 27 maggio 2005 allA  zienda FIEGL di Oslavia

“ Il Podgora € una sentinella viva posta davari@ioaizia. Oslavia invece € morta.
Che un monte possa morire, lo si vede qui, nonasenmozione. La guerra uccide gli
uomini gia da due anni, a questo ci siamo abituadi)’assassinio dei monti e
gualcosa di mostruoso che i nervi riescono a makapesopportare. La terra € morta”

Cosi scriveva, tra l'altro, nel lontano aprile 189, Alice SCHALEK , come si
legge nella presentazione di un’iniziativa di matare rilevanza storica e culturale
intitolata “ LA TESTA DI PONTE DI GORIZIA NELLA PRIMA GUERRA
MONDIALE * che e stata inaugurata Venerdi 27 maggio 2005.

nella cantina dell’azienda agricdEGL di Oslavia in localita Lenzuolo bianco, 1.

L’'organizzazione della stessa e stata resa plessiall’ impegno e disponibilita
del CENTRO per le RICERCHE ARCHEOLOGICHE e STORICH&el
GORIZIANO , 'ASSOCIAZIONE CULTURALE SOSKA FRONTA d Nova
Gorica (Slovenia) e la sensibilita della Direziate@ Musei provinciali di Gorizia..



L’evento si colloco in un momento particolarmentaportante per il mondo
vitivinicolo nazionale e cioé CANTINE APERTE 200528-29 maggio) e si e
protratto oltre tale manifestazione proprio pemsantire agli appassionati di storia e
cultura legate alla prima guerra mondiale di ioviare preziose testimonianze
d’epoca , oggetti, manufatti, riviste e riproduzitwtografiche. .

Oslavia, Gorizia 26 maggio 2005



