VIGNETO FRIULI

GUIDE BOOK OF THE FRIULAN DOC-WINES

A viney:
rather a message, A 5

Iy, yet completel
held by the region Friuli in the
quality wines

: cent of naton e productio

terms of quantity, but th
zores high in the internati

fiumi e torrenti,
1 do
ici millenarie

rdia; con )
ung bu

tradition.

A constantly up to date cenolog
quality inf i | first clas
b3 i

ta det grandi

|

ritti in modo da
nto lettore uil

ey et detailed and complete gui
eddoti. ;

and our DOC vine
CL dati
ot on
L A% W
dotes. OF course the
I the nuances

ELon,

¢ has its own h

scape, th
tell the story of the bot
Our prod i
guarantee of quality, but it is la
sfy the wishes of the numerous
of our wines.




Le zone DOC del Iriuli-Venezia Giulia

o0 0
e ®
FRILI
& ORIENTAL
DEL FRILL

FRIULI
AGQUILEIA




La Denominazione d'Origine Controllata
“Friuli-Aquileia", riconosciuta nel 1975, non
¢ mata q caso.

Qui la viticoliura ha una storia millenaria
¢ anche se pggl, ovviamente, Non € pilt come
I'ha descritta Erodiano, nulla pud far dubitare
sulle sue antiche originl.

Lo storico greco (Il secolo) narra infatti
nella sua “Storia dell Imperatore Massiming
descrivendo fa campagna di Aquileia, che
“disposti sono gli alberi ad eguali distanze ed
aceoppiate sono le foro viti, formaride un
guadro giulivo, tanto da sembrare quelle terre,
adorne di corone frondeggianti”,

Anche secondo il geografo greco Strabone,
I'ubertoso piano in cui fior ['ilustre citta di
Aquileia produceva abbondanza di vini, tanfo
che | papoli vigini {Carni, Giapid, Pannoni,
Hllirici) accorrevano ad Aquileia per
gcguisiarne.

Prima dai Celti ¢ poi dui Romant ma con
sicurezza dal 183 a.C., la vite fu coliivata con
aniore e dedizione nell ‘agro aquileiese ¢ Plinio
I Vecchio ci ha tramandato quanto fosse
prediletio il “Puciman” anche pressa la corte
di Augusto.

Se Aguileia, con le sue rovine, ricorda i
fasti di Roma imperiale, le anfore vinarie ¢ le
decorazioni di triclini, tombe € basiliche
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The controlled quality wine area (DOC
area) "Aquleia” was rightly acknowledged in
1975. In this area vine-growing belongs to a
ﬁmqsand-year-aid tradition and though it iy
obvigusly no [onger the same as it was in
Erodian's times, ifs ancient origin is
unguestioned.

This Greek historian of the Il century in
his “History of Emperor Maximinus™
describes the landscape around Aquileia
reporting that “the trees grew at equal
distances from each other and the vines were
coupled so as to originate a joyful picture as if
the land were adorned with leafy crowns” .

The Greek peographer Strabon also
mainiaing that the fertile land all around the
thriving town of Aquileia used to yield such
great quanities of wine, that the neighbouring
peoples (Carns, lapides, llyrians and
Pannons) would come and buy it in Aquileia.

During the Celt and Roman dominations -
and certainly since 183 B.C. - vines were
grown with dedication in this area, Plinius the
Old reports that the wine “Pucinum” was
specially appreciated at the court of Emperor
Augustus. The ruins of Aquileia, on one hand
hear witness to the greatness of imperial
Rome, while on the other hand wine amphors
and the decorations of rricliniums, basilicas
and sepulcres recall the fame enjoyed by this



rievocana il prestigio goduta, rell ‘antichitd,
da guel vino e da altri

Vini di nobili origini, quindi, e che pgei,
mtigliorati, con uve prodotie da vitigni di
collaudate qualita e fama, hanno nati i
requisiti per fregiarsi defla Denominazione
d'Origine Controllata.

In questa piccola zona, che dal mare si
estende fino alla fortezza di Palmanova, si
coltivano, su terreni di natura prevalentemente
sabbiaso-argillosa, oltve seicento ettari di
vigneti specializzafi, iseritti all 'albo
provinciale, dai quali si producono 14 tipi di
vina, 8 hianchi, 5 rossi e | rosato,

and many other wines in ancient times.
~ These noble wines have been subsequently
improved with the introduction of new and

Jamaus vine species and have all rightly been

awarded the denomination of controlled origin
and quality (DOC),

The DOC-area “Aquileia” is
comparatively small, stretching from the
coastline 1o the fortress-town Palmanova over
mainly sandy and clay-soil. 600 hectares of
specialized vineyards are regisiered by the
Province and produce 14 types of wine - 7
white, 6 red and one rogé,




Il Callio ¢ quella zona a DOC che si
estende, attraverso la fascia collinare
settentrionale della provincia di Gorizia, a
ridosso del Confine di Stato con la Slovenia, e
che comprende circa 1,605 ettari di vigneti
specializzati iscritti all'albo provinciale.

Ouesta zona collinare 51 sviluppa quasi
ininterrortamente lungo una diveitrice ideale
Est-Ohvest, presentando ampie superfici esposte
a mezzogiorno, molio adae a una viticoltura
altamente gualificata. Tale situazione ha
favorito fin dai tempi remoti la coltura della
vite, introdotia nella zona gia in epoca
preromand.

“Che nel Colliv la viticoltura avesse gia da
tempi anfichi una grande importanza
economica 51 desime dai molti documenti che
riguardavans la zona, e nei quali le vigne ed il
vino sono sempre citall come elementi
essenziali che caratterizzavano pertanio il
territorio”.

La moderna vitieolturg nasce In Collio
nella seconda meta del 1800 con
lintroduzione (a opera del Conte La Tour), di
pregiate varietd di wve da vine francesi e
tedesche, che andarono a sostifuire alcuni
vecchi vitigni locali di minor interesse sotto
{aspetio qualitaiivo, mentre alcune varieta
tradizionali piti rinomate sono tuttora coltivate
CON SHECESSD,

Collio is the DOC areq stretchi

hills north of Gorizia, cloge mﬁfﬁ E’ﬁi:;;hg

state border, covering abowt 1334 ha af

registered, specialized vineyards,

_ The hilly area of Collio develaps along an

ideal East-West line, amply exposed to the

South and most faveurable for a high qualiry
Vine-growing, which explaing why vines were
!mrﬁdtf{:ed in this area since pre-Romay times,
Viticulture has been a major economic
factor since the earliest times as is
demonsirated by the many historical records
abour this region which always mention the
ii‘_ﬂﬂfmh'.' imporiance of vine-growing and

IRe -,

_ Modern viticulture was introduced in the
Collio district in the second half of the 19th
century when Count La Tour substituted some
old local vine species with more prized French
Hmfﬂ ﬁem:j;m varieties. However, certain
fraditional vines gre still :
successful results. R e e

_ Anather important siage in the history of
viticultiire in Collio was the signing of the
Republic's Presidential Decree, on May 24th
1968, legally conferring the Denomination Qf
Controlled Origin and Qualizy upon these
Wines - among the first ones in Iraly,



Ma una tappa determinante per la
viticoltura del Collio é rappresentata dal
Decreto del Presidente della Repubblica del
24 maggio 1968 con cui, fra | printi in ltalia,
a questi vini veniva riconosciuta la
Denaminazione d 'Origine Controllata.

Questi vini, diciannove in futto (sei rossi ¢
tredici bianchi) devono essere prodottiin
purezza assoluta da uve di altissima qualita
che non posseno superare il modesto
guantitative di 110 quintali per ettaro
di vigneto specializzaio. ! o

Una gamma che consente di soddisfare
ogni esigenza di abbinamento gasironomico
con la tradizionale cucina goriziana,
lipicamente mitteleuropea.

The eleven wines grown in Collio: three
red and 8 white - must be absolutely pure and
produced with the best grapes which in turn
must only be grown in the limited amount of 11
tons per ha of specialized vineyard.

The ample choice of Collio wines can
always offer the right wine to match any recipe
of the local, typically Central-European
cuisine of Gorizia.




Chi percorre la zona dei “Colli Orientuli
del Frinli " da Tarcento a Nimis, da Cividale a
Buttrio, da Manzano @ Corno di Rosazzo, non
pud fare a meno di ammirare 'amenitd del
puesagzio, dalce e riposante, dove splendidi
vigneti fanno da degna cornice.

Lina zona, ristretta, quella del
“Colli Orientali del Frinli” che, per
l'omagenea composizione del tervent,
L'esposizione dei vigneti, la stessa influenza
del clima, consentono una vasta gamma di
yarield di vitigni, ma non dissonanze ingrate in
cosi alto numero di “tipi”', bensi un ‘armonia
fatta di toni e di accenti che crea un insiente di
colord, un tutto su cui affiora una fisionomia
tipica e costante del prodoito. { vini dei

“Colli Orientali del Frinli" hanno quindi una
forte personalitd, acquisita attraverso la storia
della coltura della vite e l'affinamenio che
seienza e tecnica, lavors ¢ impegno vi hanno
dato e la tenacia dei vignaioli ha cancorso a
definire il love inconfondibile carattere,

Bianchi morbidi e delicali, rossi corposi,
che le cure e ln dedizione dell uomo hanno
contribuito a rendere famosi in tutto il mondo.

Primegeia fra essi il Picolit, vitigno
riconoscinto a 1OC solo
nei “Colli Orientali del Friuli”, famoso fin
dalla seconda meta del 1700 per aver

imbandiio mense imperiali di tuita Europa.

Thase who travel across the area of the
Eastern Hills of Friudi {Colli Orientali del
Friuli), berween Tarcento and Nimis, Cividale
and Buttrio or again from Manzano to Corno
di Rosazzo, are bound to be fascinated by the
charming landscape framed by beautiful
vineyards,

This small area iy characterized by
homogeneous soil composition, exposure of th
vineyards and climatic influence, and therefor
produces a wide range of excellent wines; this
does not mean that the wines coming from this
area show contrasting characteristics but on
the contrary, they have a unique harmony of
taste, colour and scent which is so typical and
exclusive of these wines. Therefore the wines
coming from the Colli Orientali del Friuli hav,
their own, strong personality developed during
centuries of traditional viticulture, constantly
improved by technical and scientific
innovation and due to the care and
determination of the vine growers.

Be they delicate white or full-bodied red
wines, they have gained world-wide fame
thanks to the devation and care of their
producers.

The most famous wine is the Picolit which
is recognized as a DOC-wine only if made witl
grapes coming from the area of Colli Orientall



Pur se vitigno difficile, per le note
aromalie fiorali, da vino che ¢ wna sintesi
meravigliosa di profumi, aromi, sapori,
esaltari in un armonico bouguet di sensazioni
meonfondibili.

La sua straordinaria finezza, il sapore
delicatamente amabile e gentile,
gradevolissimo, o collocano, con meriio, try |
P classici vint da dessert,

Ma anche gli altri vini dimostrano che
un enologia che contempera vecchie e
collaudate tradizioni con | nuovi ritrovari delfa
seienza e della tecnica puo dare prodotti
stupendi, esaltandone gusto, colori, profumi,

del Friuli, It must be pointed out that Picolit
has been known since the second haif of the
18th century as the wine of the European
sovereigns. The plant is undoubtedly delicate
owing to its floral anomalies, yet the wine is a
splendid combination of tastes and scents that
harmonize perfectly in a unigue bouquet.

Its unequalled refinement, its gentle,
delicate and pleasant taste provides it with all
the merits to be included among the classic
dessert wines.

However, also the other wines prove that
when oenology combines old and proven
traditions with scientific and technical
innavations, the result is bound 1o be an
excelient wine with an individual flavour,
colour and scent.




La coltira della vite e il vino, anche in
questa zona DOC, come in tutto il Friuli,
hanna nobili ascendenze, che risalgono
all'epoca preromana, forse gia all et del
bronzo.

In epoca romana perd la viticoltura ha
potuto affermarsi grazie al fatio che i coloni, a
ciii erano state assegnate proprio le terre
comprese tra Aguileia e Concordia, avevano
prediletto come coltura principale la vite, Le
lante lestimonianze riferiscono che i vigneti si
esiendevano a perdita d ‘occhio,

Dal 1400 al 1700, con Uavvento della
Repubblica di Venezia, in gueste terre si ha un
ulteriore nuovo risveglio della viticoltura
frivlana che sard tenutg in gran conto e
considerata tra le migliori per !'ottimo
prodoito che dava.

In tempi piti recenti, si é verificato anche
un rinnovamento delle varietd con
laffiancamento ai vitigni autoctoni, come
Tocai frivlano, Verduzzo frivlano e Refosco dal
peduncolo rosse, di vitigni d 'importazione,
quali il Merlot, il Cabernet, i Pinot, Riesling,
Sauvignon, Traminer, Chardonnay, ece.

Oggi i vini delle “Grave " rappresentano
netla realta regionale, il fenomeno pin
rilevante e innovatare.

In questa zona é sorto, una cinguantina di
anni fa, uno det piit importanti e famosi centri

Vine-growing and wine making in this
particular DOC area, as well as in the rest af
the Friuli region, has a long and noble
tradition dating from pre-Roman times, and
perhaps even from the Bronze Age.

However, it was only in Roman times that
viticulture gained its great importance owing
to the fact that the seitlers who had received
small lots of land between Aquileia and
Concordia had chosen the vine as staple
cultivation. Many documents indeed report
that vineyards extendend as far as the eye
could see.

Berween the XV and the XVilI century the
establishment of the Republic of Venice gave a
new impulse to Friulian vine-growing which in
fact was to become very much appreciated,
because of the excellent wines it produced and
still produces.

Inmore recent times the existing varieties
have been “renewed” thanks to the adoption af
imported species such as Merlot, Cabernet,
Pinot, Riesling, Sauvignon, Traminer,
Chardonnay, etc., to be grown together with
the original indigenous vines like Tocai
friulano, Verduzzo friulano and Refosco dal
peduncolo rosso.

At present the wines of “Grave del Friuli”
represent the most innovating and important
feature of the region,



mondiali per la produzione di parbatelle
innestate: Rauscedo, piccolo centro abitato in
mezzo ai magredi.

Il riconoscimento infine della zona a DOC
ha poriato quell 'ulteriore inferesse € sviluppo
che si addicano a questi terveni,
prevalentemenie sassosi e ghiaiosi, vocati,
come pochi, alla coltura della vite. In questa
-ona che comprende parte della provincia di
Pordenone e parte di quella di Udine, ci sono
aziende di grande, media e piccola
consistenza: canting sociali e produttort
singoli, uniti in un grandissimo sforzo di
continuo miglioramento qualitativo e il cui
unico obiettivo é di presentare al consumatore
un immagine precisa € inconfondibile della
praduzione vinicola delle “Grave

|

About 50 years ago in Rauscedo, a small
village in the “Magredi" one of the world's
most important centres producing grafted
vine-shoots was built.

Finally, when the territory became a DOC
area of production, the interest in this mainly
stony and gravelly soil, excellently suited for
viticulture, registered a significant increase.
The DOC area Grave del Friuli covers part of
the province of Pordenone and partly that of
Udine, including large, medium and small
sized enterprises, Wine growers' associations
and individual producers are all united in the
single effort of constantly improving the
quality, so as to provide the customer with an
;ﬂ{?{ﬂ.ﬁ:iﬂkﬂﬁf image of the wines of “Grave del

riuli".




La zona di origine che prende il nome
“lsanzo del Friuli " si rova pella provincia di
Gorizia ed é costituita da quella fascia di
terreno pianeggiante che si estende a sud della
zona collinare; ecanfing a est con il Carso
triesting ¢ trova a ovest nello Judrio, che la
separa dalla provincia di Udine, il limite
naturale per protendersi a sud fino al mare
sfiorando quella fascia di litorale che si
conclude nella laguna di Grado,

La vite anche nella parte piana della
provincia, la cosiddetta Fianura isonting
perche bagnata dal fiume Isonzo, di un
prodotto ottimo che & sempre stato giustamente
apprezzato e facilmente commerciato
fin dai tempi pii antichi,

Gid molti secoli prima di Cristo gli Eneti,
popolo dedito soprattutto all ‘agricoliura,
primi abitanti di queste terre, importarono la
vite dalla Grecia e cosi Uagricoltura locale si
arricehi anche di guesta pianta. Ma é I'lsonzo
il maggior artefice della conformazione
weologica di questa terra: con le sue alluviont,
i supi spostamenti di letto, ha infatti dato
arigine a ferreni di riporto di composiziane
guanto mai varia, ¢ che, ricchi di quegli
apporti nutritivi dovuti a secoli di dilavamento
delle eolline del Collio e del Carso, affrono un
substrato ideale per una buona coltivazione
della vite.

. |

The DOC district “Isonzo” , situated in the
Province of Gorizia, is a belt of lowlands lying
South of the hills; to the East it borders with
the Carso hills of Trieste, to the West with the
river Judrio which forms the natural border
with the Province of Udine: to the South it
siretches towards the sea and the lagoon of
Grado.

In the flattest part of the plain, called
pignura isontina, because formed by the river
Isonzo, vines yield excellent products,
deservedly appreciated, which have found a
good market also since ancient times.

Several cennuries before Christ the country
peaple of Aeneti - the first inhabitants of this
region - imported the vine from Greece, thus
enriching the local agriculture. However, it is
the river Isonzo that has definitely determined
the geological structure of this region, iis
floods and riverbed shifts have led to the
formation of an extremely varied sedimentary
soil, rich with those nutritional elements
washed away by the river from the hills of
Collio and Carse over many centuries which
now form the ideal support for a good
viticultiure.

The climate is very favourable, too: the
Alps act as a barrier against the cold winds
from the North, whereas the nearby sea has a
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Anche il clima ha qui un andamento
particolarmente felice: la cerchia della Alpi
infutti impedisce la penetrazione dei venti
freddi IJ'IE'{ nord € il mare imminente, con la sua
azione fermoregalatrice, fanno si che la zona
goda di una temperatira ottimale per
lagricolura in genere e la viticoltura in
particolare

Ed ¢ in questa zona limatata e circoscritia
che trovano posto, in misura prevalente, {
vigneti da cui si Heavano {vind di gualita, cioé
i vini definiti DOC (secondo la legislazione
italiana) o vg.p.rd. come vuole la
regolamentazione vinicola della Cee, cioé vini
di qualita prodottt in regioni determinate,

thermoregulating effect so that both factors
generally guarantee an optimal agriculture,
especially for vine-growing,

It is in this relarively small area thar we
find vineyards yielding quality wines, which
are defined as DOC wines by the Italian Law
and V.Q.P R.D, wines by the EEC.
legislation, both meaning quality wines thai
are produced in well defined regions.




La zona a Denominazione d 'Origine
Controllata “Friuli-Latisana " si esterde
nella fascia meridionale della provincia
di Udine e comprende terreni sabbioso-
argillosi di difficile lavorazione, ma ricchi
di sali minerali che, daia anche la vicinanza
del mare che determina benefiche corventi
d ‘aria calda, danno gusta e profumo al vino.

Una zona dalla hen definita vocazione
viticola, quindi, e di valide e antiche
tradizioni, dove 'operazione di innestare,
su un grande patrimonio naturale e umano
gia esistente, { piu moderni sistemi di coltura
e di produzione della vite, non poteva che

permettere la massima valorizzazione dell ‘wva.

[vini bignehi della DOC " Friufi-Latisana ™
song caratterizzati da un tenue colore
paglierino, dalla gradevole morbidezza,

dai prafumi delicati ¢ vanno consumati
giovani, d ‘annata, freschi, per non perdere
il profumao e il bouguet che i distinguono.

1 vini rossi si presentano con un hel colore
rasso brillante, di rotonda corposita, con
personalitd di profumi, da cul spicca un fine
sapore erbacen,

Una cosi ampia scelta consente
di soddisfare ogni esigenza di ghbinamenti
pastronomici, dall’aperitivo al dessert,
con la tradizionale cucina frivlana
e nazionale,

The Latisana DOC area lies in the southern
part of the province of Udine and covers sandy
and clay-soils that are very hard to work, but
are rich in minerals; this, combined with the
beneficient influence of warm air streams
coming from the sea, lend to the wine a special
scent and bouquer,

The area is therefore particularly suited for
viticulture; proven traditional methods of
grafting as well as natural and human
resources have been here successfully matched
with the most advanced systems for producing
the best results in wine production.

A major feature of the local viticulture is
the homogeneous nature of vine varieties with
the predominance of noble ones. This fact,
however, is also due to the efforts of private
wine-makers, who are highly considered by
consumers and are regarded as “quality
artisans”

The Latisana production area is not
widespread - in fact only 313 ha of specialized
vineyards are registered by the Province.

The distinguishing features of the Latisana
DOC white wines are the pale yellow colour,
the smooth taste and the delicate bouguet. It is
advisable to drink them when they are still
Young, within the vintage year, in order to
enjoy fully their characteristic scent and
bouguet.



Carso
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The signing of the Republic's Presidential
Decree on July 17th, 1983, and its publication
in the Official Government Gazzetie N® 145 on
25th June 1986, legally recognized the
Denomination of Controlled Origin and
Quality upon this area. The Carso DOC area
includes vineyards of the Province of Trieste
and part of the province of Gorizia.

The wine which is certainly to be
considered among the best is Terrano, made
with at least 85% of Refosco d Istria grapes,
the balance being made up by grapes of Pinot
nero and of Piccola nera.

Carso
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Con Decreto del Presidente defla
Repubblica del 17 luglio 1983, pubblicato
sulla G.U n, 145 del 25.6.1986 ¢ stata
riconosciuta la DOC “Carso”. Comprende
vignefi ubicati in provincia di Trieste, e in
minima parte, in quella di Gorizia.

1l vino di spiceo entrato a far parie
dell"élite enologica di qualita é il Terrano,
ottenuto da uve del vitigno Refosco d Istria per
almeno 1'83%, e il rimanente provenienti dai
vitigni Pinot nero ¢ Piccola nera.

Accanto al Tervano, dal colore rosso
rubino intenso, dal caratieristico sapore di
lampone e violetta, di corpo, mediamente
alcolico, va ricordato il Malvasia, dal gusio
leggermente aromatico e gradevole, sapido e

fresco: vino che acquista particolari dofi
qualitative quando viene prodotto hingo la
costiera triesting e Mmuggesand.
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Terrano has a deep ruby colour and a
singular taste of raspberry and violet. It is only
moderarely alcoholic. Another indigenous wine
that deserves mentioning is Malvasia, gifted
with a pleasant, delicately aromatic taste, fresh
and palatable; these typical characteristics of
the wine become all the more evident when it is
produced along the coast of Trieste or Muggia.

Malvasia grapes must be present to at least
85% while other varieties of white grapes
make up the remaining 15%, so long as they
come from recommended vines of the
Provinces of Trieste or Gorizia.

The plain denomination “Carse” is to be
used for the red wine containing at least 70%
of Refosco d'Istria grapes, the balance being
made up of other grapes - red varieties too -
recommended and grown in the Provinces of
Trieste and Gorizia,

The production of “Carsoe Terrano” alone
requires very special grapes coming from the
limited strip of land covering the
municipalities of Trieste, Aurisina, Sgonico
and Monrupino, where the vineyards are
situated on the red soil deriving from the
degradation of Carsic limestone.

The maximum allowed production of
grapes for the three Carso DOC wines can not
exceed 10 tons per ha of specialized vineyard
and the wines must have a puaranteed
minimum alcoholic content of 9.5°,

Le wve di Malvasia devone concorrere per
almeno 1'85%, menire sono ammesse, alla
produzione di detto vino, congiuntamente o
disgiuntamente, anche uve provenienti da
vitigni a bacca bianca raccomandati e
antorizzaii in provincia di Trieste e di Gorizia.

La denominazione “Carso” senza altra
qualificazione sard riservata invece al vino
rosso ottenuto dalle uve di Refosco d Istria per
almeno il 70%: possono concorrere, fino @ wn
massimo del 30%, anche le uve provenienti da
vitigni a bacca rossa raccomandati e -
autorizzati in provincia di Trieste e di Gorizia.

Le uve destinate alla produzione del solo
“Carso Terrano " deveno essere quelle
prodotie nella zona ristretta che comprende in
parte il territorio amministrativo dei comuni di
Trieste, Aurising, Sgonico ¢ Monrupino e
provenire da vigneti ubicati su suoli costituit
da terra rossa autoctona, derivata dalla
degradazione delle sottostanti rocee calcaree

La produzione massima di uva, per i fre
vini “Carso", non deve essere superiore a 70
quintali per ettaro di vigneto in coltura
specializzata e le uve destinate alla
vinificazione devono assicurare ai vini _

“Carso” una gradazione alcolica complessiva
minima naturale di almeno 9,3 grady,




The bunch
The bunch is
sufficiently compact
and has a small,
cylindrical shape and
one or two wings. It is
more precocious than Finot
bianco, The grape is small,
spherical and has a yellow
colour with pruinose skin, The
p is loose, sweel and has a simple, citrin taste.
grape has two or three grape-pips.

Historical note

Mondini wrote: “Generally Chardonnay is
characterized by the absence of parenchyma at the
hase of the petiole section in adult leaves, situated
at the point where the first two lateral nervations
join each other. This peculiarity is not found in the
real Pinot varieties, Burgundian grape-growers now
agree upon the fact that Chardonnay is not a Pinol
grape, but a special vine for which it would be
necessary o find a distinct name in order to

¢ any further confusion” (Vitigni stranien da
vino coltivati in Italia, 1903 = Foreign vines grown
in Italy).

According to interdepartmental Order DM. of
October 24th, 1987 Chardonnay was registered as a
distinct variety in the National Catalogue of
varieties. It is grown in Champagne, Burgundy,
Lombardia, Trentino, Alto Adige and
Friuli-Venezia Giulia.

The wine

Chardonnay i either a sparkling or a smooth
wine.
Its alcoholic content ad degree of acidity are
quile high. Delicate, elegant, noble and
smooth-bodied. Its scent reminds of apple and
freshly baked bread crust, the taste is inviting and
discretely delicate and reminds of apple and acacia
flowers. After ageing its bougquet develops an
extremely pleasant scent in which the aroma of
artemisia is evident. Like Pinot bianco, this is an
excellent wine.

Food matchings

A good aperitif and according 1o the place
where the grapes grow and the method of
vinification il is equally suitable for every kind of
light hors-d "ocuvre, pasta and clear soups,
egg-dishes and fish.

To be served at 8-10°C, like spring-water.

Grappolo

Piecolo, cilindrico, con una o due ali,
giustamente compatto. Pil precoce del Pinot
bianco,

Acine sferico, piccolo, di colore giallo. Buccia
pruinosa, polpa sciolta, dolee, a sapore semplice,
citrina.

Vinaccioli in numero di due o tre per acino

Cenni storici

Dice il Mondini (Viigni stranieri da vina
coltivati in lralia, 1903); «1l Chardonnay &
generalmente caratterizzato nelle sue foglie adulte
dall’assenza del parenchima nel fondo del seno
peziolare, al punto di partenza delle due prime
nervature laterali, Questo dettaglio non si riscontra
nei veri Pinot. | viticoltori Borgognont si aceordano
oggigiorno nel riconoscere che lo Chardonniy non
& un Pinot, ma un vitigno speciale per il quale
sarchbe necessario adottare un nome distinta,
che eviti ogni confusionen.

Nel 1978, con DM, 24.10, lo Chardonnay &
stato iscritto come tale nel Catasto Nazionale delle
varietd. Diffuso nello Champagne, in Borgogna, in
Lombardia, Trentino, Alto Adige, Friuli-Venezia
Giulia,

Vino

Lo Chardonnay ¢ vino tranquillo o da
spumantizzazione, Gradazione e aciditd fissa
piuttosto elevate. Fing, elegante, nobile, snello di
corpo. Profumo ¢he ricorda la mela, la crosta di
pane fresco. Sapore invitante, discreto ¢ finissimo,
con ricordo di mela, e fiore di acacia. Invecchiato
si evolve in bouguet piacevolissimo in cui si nota
evidente I"artemisia. E, come il Pinot hianco, un
grandissimo vino.

Accostamenti gastronomici

Vino aperitivo e, secondo luogo e vinificazione,
adatto su tutta 1a gamma degli antipasti magri,
delle minestre asciutte ¢ in brodo, dei piatti a base
di uova e dei piatti a base di pesce. Va servito,
come |"acqua che sgorga dalla fonte, 8-10 °C.



Malvasia
istriana

The bunch

The bunch is large-sized, almost cylindrical or
with a very small wing. The grape is spherical, pale
yellow, medium-to-large in size and contains two
quite Tittle grape-pips.

Historical note

Malvasia istriana is the most outstanding
member of the great family of Milvasia vines.
The origin of the vine species is both singular and
wncenain; apparcnily in the Greek Peloponnese
there was a lown called Monembasia, which was
famous for iis vines. Being a land of conquest,
Monembasia was also taken by the Venetian
Republic which seems 10 have introduced this vine
first in Crete and later in ltaly.

The earlicst traces of this vine in [stria date
hack to 1300, the areas of cultivation were
Rovigno, Parenzo and Ciutanova up to the Carso
hills and down to the valleys of Friuli,

Al present Malvasia istriana is grown in the
hilly area of Friuli, in the plain of “Grave” and
along the coast.

The wine

The wine has a strawy colour with grecnish
shades, Its alcoholic content is low and it is only
glighly aromatic.

Malyasia istriana is wine and fruit scented,
pleasant o drink, casily-digestible and refreshing.

Food matchings

Good 1o be drunk as an aperilif, Malvasia
istriana matches lean hors-d'oeuvie Ttalian style:
first courses (pastas and rice) with cither vegetable
or fish sauces. If the wine comes from Carsic soil it

.5 well with grilled fish or fish in sauce

pspecially shellfish).
To be served at: 10-12°C.

Malvasia
istriana

Grappolo

A forma guasi cilindrica o con piccolissima
alatura. Grandezza superiore alla media, Acing
sferico, color giallo paglierino di diametro medio-
erande. Due vinaccioli piuttosto piccoli.

Cenni storici

Nella grande famiglia delle Malvasie quelia
istriana occupa una posizione di prestigio.
Lorigine di questo vitigno 2 alquanio sirand ¢
incerta: nella regione greca del Peloponneso,
esisteva una citth chiamata Monembasia. Zona
celebre per i suoi vini ¢ terma di conquista che fu
anche dominio della Serenissima. Sembra appunta
che | veneziani abbiano diffuso questo vitigno
prima a Creta, poi in lakia.

In Istria le prime tracce risalgono al 1300 cirea:
le zome di coltivazione salivano da Rovigno,
Parenzo, Cittanova fino al Carso, per pol scendere
le valli del Friuh.

(Ogei si trovi coltivala in tutla la fascia
collinare del Friuli, nella pianura delle grave ¢
lungo il literale.

Vino

Presenta un colore giallo paghering, con
riflessi verdognoli. Scarso di aleol, poco aromatico,
profumo contenuto, vinoso- fruttato; “bevering”,
piacevole, disselante ¢ digeribilissimo,

Accostamenti gastronomici

Vino aperitivo e da: antipasti magri e
allitaliana: minestre; primi piatti (paste asciuite ¢
risotti) con salsa a base di verdure e di pesce. Sedi
{erreni carsici, vino da: piatti di pesce {crostacel
sopratrutio) sia armosti sia salsati, Va servito alla
temperatura di 10-12 o



Picolit

The bunch
Small, sometimes with
bunch-sized wings; ils
grapes are small,
transparcnt and have an
irregular size. Every bunch
has normally 15 1o 30
grapes wilh pruinose skin
and two or three big, globular
grape-seeds in each.

Historical note

Picolit is the gem of vine and wine production
in Friuli. It is the only vine species of Friuli
mentioned in Gallesius’s vine description; already
in remote times it was cultivated and highly
considered. Goldoni even came to call it "the
brother of Tokai™ (and he certainly meant the
Hungarian Tokaj made of Furmint).

This wine began 1o be adequately appreciated
thanks to Count Fabio Asquini who, in the second
half of XVIII century, introduced its large-scale
production in Fagagna. Indeed, the wine was so
abundant that it could be exported to the Court of
France, the Emperor of Russia and the Papal Court,
The cultivation of Picolit is nowadays limiled to
the eocenic hills around Cividale; the reason for its
searce diffusion lies in the physiological anomaly
which prevents the full development of the
blossoms,

The wine

Extraordinarily fine, this dark yellow wine is
delicately scenied of almond, peach, acacia and
chestnut. The taste is sweetish and offers a whole
range of flavours with a gentle predominance of
almond.

Food maichings

It is difficult indeed to find the right food 1o
maich with this wine, Like a diamond or a painting
by a well-known artist, like a precious pear, it
prefers to be admired alone. It is an extraordinary
wine for meditation and goes surprisingly well with
spme strong cheese.

To be served chilled, but never cold.

Picolit

Grappolo
Piceoln, alato, acinellato,
talvolta con un'ala come il
grappolo. Acino piccolo,
trasparente. Buccia pruinosa.
Normalmente ognl grappolo porti
15-30 piccoli acini, Vinaccioli grands - globosi, in
numern di due o e,

Cenni storici

11 Picolit & una gemma viticola ed enologica
per il Frinli. E I"unico viugno friulano descritto
nell ampelografia del Gallesio: era in antico
coltivato & tenuto in grandissima considerazione,
tanto che 1o stesso Goldoni ebbe a dire: "Il Picoli
del Tokai germano” (intendendo per Toka) quello
di Ungheria fatto con il Furmint).

Certamente fu merito del conte Fabio Asquini,
nella seconda meth del 1700 I'aver posto in giusta
luce il valore del vitigno, coltivato su larga scala a
Fagagna, tanto da poterlo esportare presso a Corte
di Francia, | Imperatore d’ Austria, lo Zar di Russia,
la Corte Papale, ecc. Oggi, la coltivazione
del Picolit & concentrata sulle colling eoceniche
del Cividalese e la ragione della sua ndotta
coltivazione va ricercata nell aborto fiorale, suo
malanno fisiologico.

Vino

Di finezza straordinaria, & di colore giallo
paglierino carico, delicalamente profumato
(con i profumi di fiori di campo, di mandorla.
pesco, acacia ¢ castagno), amabile, con infinita
gamma di gusti, tra cui emerge un aggraziato
mandorlato,

Accostamenti gastronomici

Difficile I'accostamento di guesto grandissimo
vino, Come un brillante, come un quadro dautore,
come una preziosa perla, preferisce la solituding.
E grande vino da meditazione, sorprendentemenie
buono su aleuni formaggi piecanti. Va servito
fresco ma non freddo.



Pinot
bianco

The bunch o
Only 10-12 cm long and compacl, the bunch is
cylindrical, often with 2 strongly prqlmdmg;mg.
The grape is irregular, small-to-medium sized,
round-shaped and has three little, round, pointed

grape-pips.

i note o Jl
Hm‘?l?cnﬂnc is certainly of French origin, but it is
now so widely cultivated as o rank second in the
white wine production, following Tocat. It seems
a5 if this vine was well-known already in Rurr;arrlII
iimes. It comes from & natural bud mutation ':',.t e
Pinot nero and is nowadays a widespread species In
all DOC areas of this region.

wine o
ThEAIWMIiG content and degree of acidity are
gverage and constant. Pleasantly bodied, pale

ellow with greenish reflections, the young Pinot
nco has an appealing, elegant and never
aggressive bougquet, deliciously scenied of wild
flawers, ariemisia, cherry, apricot and apple.

Afier ageing, Pinot bianco suddenly reveals
decper, more aggressive and prompler bouguet
which becomes richer and richer, seented of grass,
aromatic herbs, dry fruit and underwood.

in :
Fm'?‘flﬂr.ﬂﬁc igssa pleasant aperitif and, according
{0 the place where the grapes grow and the mcglr‘lﬂd
of vinification it is cqually suitable for every ki
of lean hors-d"oeuvre, pasta and clear soups,
egg-dishes and fish. : ;
To be served at 10-12°C, like sprng-walcr.

Pinot
bianco

Grappolo

Piccolo, circa 10-12 cm, compalto, cilindrico,
spesso alalo, con un’ala talvolia ben evidente.
Acino medio-piccolo, tondo, irregolare come
grandezza, Vinaccioli piccoli, appuntiti in numero
di tre.

Cenni storici

Vitigno di origine chiaramente francese, viene
coltivato su vasta scala, classificandosi al secondo
posto, dopo il Tocai, nella graduatoria delle varieti
a uva bianca. Sembra fosse gii noto all'epoca
romand, quests vitigno deriva dalla naturale
mutazione gemmaria del Pinot nero. E molio
diffuso in tutte le zone DOC della regione.

Vino

Di gradazione e aciditd fissa medie, corpo
giusto, colore giallo pagliering con riflessi
verdognoli. D giovane ha un profumo gradevole
ed elegantissimo, mai violento, riceo di sfumature,
sempre deliziose, in cui I'olfate si diletta nella
ricerca dei fiori di campo, dell'artemisia, del
ciliegio, dell"albicoces, della mela,

Pai, invecchiando, la grande rivelazione,
perché 1 profumi sono piin intensi, pill pronti, pid
aggressivi. E qui la gamma del bouguet si amplia
fino a divenire infinito e la ricerca si orienta sulle
erbe dei prati, sulle foglie aromatiche, sui fromti
essiceati, sul sattoboseo dalle mille erbe preziose.

Accostamenti gastronomici

Vino aperitivo e, secondo luogo e
vinificazione, adatto a tutta la gamma degli
antipasti magri, delle minestre asciutte ¢ in brodo;
dei piatti 4 base di uova e dei piatti a base di pesce.
Va servito fresco, come I'acqua che sgorga dalla
fonte: 10-12 °C,



Pinot

grigio

The bunch

It is small, cylindrical and sometimes has a
wing as big as the bunch itself. It carmies
small-sized, oval, juicy grapes with pruinose skin
and three grape-pips.

Historical note

This i a vine that has o be considered as a
eolour variation of Pinot nero due to a bud
mutation of the red species, which has found a
suitable environment in Friuli.

The wine

The wine has a strong personality which,
however, does not equal the class of Pinot bianco.

The vinification can proceed either without or
with a brief contact with the dregs; in both cases
the wine is good, since the difference is modest
indeed. The copper-coloured Pinot grigio remains
in contact with the dregs for 24 hours; with the
while vinification the dregs are immediately
separated; this is enough to obtain two different
wines, The result of the white procedure is a finer
and more delicate wine - the copper - coloured
Pinot grigio is a livelier, more robust wine and is
more appealing (o the eye. Though the two wines
are different, their quality is always very good.

The bouguet is clearly defined and delicately
scented of acacia, The taste is dry but gentle,
round, full, pleasantly bitter, with a neat smell of
arlemisia.

Food matchings

It is perfect with hors-d’oeuyre, especially ham,
as well as with light soups, with fish and white
meat. Moreover it is also a good aperitif.

To be served at; 8-10°C.

Pinot
origio

Grappolo

Piccolo, cilindrico, talvolta alato con un’ala
molto evidente simile a un secondo grappolo. Acini
di forma ovale, piccoli, succosi, huccia leggera,
pruinosa, Vinaccioli in numero di tre.

Cenni storici

E un vitigno che si deve considerare come una
variazione di colore del Pinot nero; & frutto ciok di
una mutazione gemmaria del consanguineo a uva
nera, che ha trovato in Frinli favorevoli condiziom
ambientali.

Vino

Pur nella sua decisa personalitd, il vino non
riesce a superare in raffinatezza il Pinot bianco.

In commercio si trova vinificato in banco o
raramente in ramato. Sono buoni entrambi, in
quanto la differenza ¢ invero poca.

Il Pinot grigio ramato viene lasciato a contallo
con le bucce per 24 ore; quello in bianco viene
separalo subito; basta questo per avere due vini
diversi.

Pin delicato e fine quello lavorato in bianco:
pill robusto, irruente, simpatico all occhio 1l
ramato, siamo comungue sempre ad alti livelli
qualitativi.

1 houquet & distinto e spiccato, richiama il
fiore d”acacia. Il gusto & secco. gentile, pieno,
piacevolmente amarognolo, con notevole sentore
di artemisia.

Accostamenti gastronomici

Si adatta molto bene con gli antipasti,
prosciutto in particolare, minestre leggere, con il
pesce e carni bianche. Regge bene anche come
aperitivo. Siserve a 8-10°C.



Pin9

g10

The bunch
It is small, cylindrical and sometimes has a
ing as big as the bunch itself, It carrics
small-sized, oval, juicy grapes with pruinose skin
and three grape-pips.

Historical note

This 15 a vine that has to be considered as a
golour variation of Pinot nero due to a bud
mutation of the red species, which has found a
suilable environment in Frinli.

The wine

The wine has a strong personality which,
however, does not equal the class of Pinot bianco.

The vinification can proceed either without or
with a briel contact with the dregs; in both cases
the wine is good, since the difference is modest
indeed. The copper-coloured Pinot grigio remains
in contact with the dregs for 24 hours; with the
white vinification the dregs are immediately

ted; this is enough 1o obtain two different

wines. The result of the white procedure is a finer
and more delicate wing - the copper - coloured
Pinot grigio is a livelier, more robust wine and is
more appealing to the eye. Though the two wines
are different, their quality is always very good.

The bouquet is clearly defined and delicately
scented of acacia, The taste is dry but gentle,
round, full, pleasantly bitter, with a neat smell of
aremisia.

Food matchings

It is perfect with hors-d'ocuvre, especially ham,
a3 well as with light soups, wilh fish and white
meat, Moreover it is also a good aperilif.

To be served at: 8-10°C.

Pino
grigio

Grappolo

Piccolo, cilindrico, talvolta alato con un’ala
molto evidente simile a un secondo grappolo. Acini
di forma ovale, piccoli, succosi, buccia leggera.
pruinosa. Vinaccioli in numero di tre.

Cenni storici

F un vitigno che si deve considerare come uni
variazione di colore del Pinot nero; & frutto ciog di
una mutazione gemmaria del consanguineo a uva
nera. che ha trovato in Friuli favorevoli condizioni
ambientali.

Vino

Pur nella sua decisa personalita. il vino non
riesce a superare in raffinatezza il Pinot bianco.

In commercio si trova vinificato in bianco o
raramente in ramato, Sono buoni entrambi, in
quanto la differenza & invero poca.

I Pinot grigio ramato viene lasciato a contatto
con le bucce per 24 ore; quello in bianco viene
separato subito: hasta questo per avere due vini
diversi.

Piii delicato ¢ fine quello lavorato in bianco;
pil robusto, iruente, simpatico all occhio il
ramalo, siamo comunque sempre ad alti livelli
qualitativi.

11 bouguet & distinto & spiceato, richiama il
fiore d'acacia. 11 gusto & seceo, gentile, pieno,
piacevolmente amarognolo, con noteviole sentore
di artemisia.

Accostamenti gastronomici

Si adatta melto bene con gli antipast,
prosciutto in particolare, minestre leggere, con il
pesce e carni bianche. Regge bene anche come
aperitivo. Si serve 4 8-10 °C.



Ribolla
gialla

The bunch

The small-to-medium sized bunch W
cylindrical, sufficiently compact and rarely winged.
The grape is medium-lo-large in size with a thick,
pruinose skin and two pear-shaped, medium large
grape-sceds.

Historical note

This vine is surely original of Friuli, being
documented before 1300, 1t is now the more
widespread vine on the eocenic hills around
Gorizia and Udine.

At the beginning of the century the filiered
wines of Ribolla were very much appreciated in the
Austro-Hungarian Empire.

At present, alter many ups and downs, this
strong vine specics - characterized by alate
germination and an garly ripening - still grows in
ihe driest and sunniest parts of the castern hills of
Eriuli, The product is really superb and universally

appreciated.

The wine
The wine has a pale straw colour with
reenigh shades; it is light, refreshing, wine-tasting,
%uil-bod-icd. dry and has a high degrec of acidity. It
is advisable to drink it young.

Food matchings

Ribolla gialla goes well with cold
hors-d'oeuvre, with sour lemor-Sauces, with soups,
especially wilh veloutés, and fish dishes with
SauUCe

To be served at; 10-12°C.

Grappolo

Medio-piceolo, cilindrico, raramente alato,
mediamente compatto. Acing medio-grande, con
buccia pruinosa e consistente. Vinaccioli in numers
di due, piriformi, mezzani.

Cenni storici

Di antica erigine friulana, tanto che cenni se ne
trovano ancor prima del 1300, & ora il vitigno
maggiormente diffuso sulle colling eoceniche defla
provincia di Udine e di quelle i Gorizia,

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

Dopo alterne vicende. il viligno, Vigorosa,
tardivo a germogliare, precoce nella maturazione,
resiste ogai nelle posizioni piu soleggiate, usciulie
della colling orientale del Friuli, dando un produotiy
superiore € apprezzalo ovunque.

Vino

D colore giallo paglienno scarico tendente al
verdognolo, dal sapore asciutto, fresco, vinoso,
leggero, di corpo, ricen di acidity. Vino da pronto
CONSUITO.

Accostamenti gastronomici

Si accompagna ad antipasti freddi, con salse
agre al limone, minestre, SOprutiulo creme ¢
vellutate, piatti di pesce salsati.
Vg servito a 10-12 °C,




The hunch
The small, short, compact bunch with an
puistanding wing has small, regular grapes. The
g grape-pips are small, pear-shaped and
inted.

If the origin of many wincs is in doubl, the one
of Riesling italico is practically unknown. The
mame of this species of vine suggests a definitely
ian origin, but Goethe maintained that Riesling
llalico was original of Champagne, hence it had
soread 1o Styria, Hungary and Italy. In Molon's
mesearch, on the other hand, we read that he had
Jound no trace of this ving in the French wing
literature. Friuli is one of the few Italian regions in
which Riesling italico grows and the cultivation
arca is more precisely limited 1o the Collio hills,

The wine

Itis pale yellow with greenish shades, citrine,
{slightly scented, fresh, dry, casily-digestible, not
very brnding. It should be drunk in its vintage year.

Food matchings
Riesling il:ﬁim is suitable 1o simple recipes,
hors-d "‘oeuvre, delicate dishes and bailed or
fish. An excellent aperitif for and also a
th wine those who like white wines with their
als.
To be served at 8-10°C.

(]

Riesling
italico

Grappola

Piccolo, con un’ala molto vistosa, tozzo,
compatto. Acino piceolo e regolare, Vinaccioli
piccoli, piriformi, appuntiti, i numera medio di
ire.

Cenni storici

Se di molti vitigni "origine & incerta, quella del
Riesling italico & praticamente ignota, E dire che
dal nome sembrerehbe un vitigno itto italino,
Secondo Goethe il Riesling italico sarebbe
originario della Champagne. Da qui si sarebbe
diffuso in Stiria, Ungheria, Italia, Molon. nelle sue
ricerche. invece sentenzia di non aver trovato
traccia di questo vitigno nella letteratura francese,
In Friuli, una delle poche regioni in cui si caltiva
questo vitigno, il Riesling italico & essenzialmente
localizzato nella zona del Collio,

Vino :

Di colore giallo paglierino con sfumature
verdognole, citrino, leggermente profumato,
fresco, asciutto, facilmente digeribile, non molto
impegnativo, da bere giovanc.

Accostamenti gastronomici '

S adatea a piatti semplict, antipasti caldi,
pietanze a sapore delicato, con pesce lesso e alla
griglia. Ottimo come aperitivo e per chi us4
pasteggiare con il blanco, da tulto pasto,

Servirea 8-10°C.



Riesling

renano

The bunch )

Short and sumpy, sometimes markedly
winged, the bunch carries small-sized, irregular,
spherical grapes of a dark golden yellow colour.
The two grape-pips arc small and pear-shaped.

Historical note
The vine is original of the Rhineland and the

Moselle-valley and has been imporied 10 Frioli,
where it has found the most suitable soil on the
hills, Having seitled perfectly inthenew
environment, Riesling renang 15 now able to give
full expression Lo its well-known features.

The wine : )

Pale yellow, with an extremely delicate, fruity
bouquet, with touches of peach, apricot and
bilberry, The wine is fresh, dry, slightly aromaic,
bt at the same time full for the freshness given by
the fair degree of acidity and of the aleoholic
content. Most delicate and appealing, it has a great
elegance and the reputation of a high-class dry
wine.

Food matchings :
Recommended 1o be drunk young, the wine
matches well boiled o grilled fish, oysiers and
shellfish, light soups and while meal dishes without
herbs.
To be served at: 8-10°C.

Grappolo

Piccolo, tozzo, spesso porta un'ala molto
evidente. Acini piceoli, sferici, irregolan, di colore
giallo oro antico, Vinaccioli in numero di due,
piccoli, piriformi.

Cenni storici

Originario delle vallate attraversate dal Reno e
dalla Mosella, il vitigno & stato importato anche in
Friuli ¢ introdotto particolarmente nelle zone
collinari piii confacenti. Ottimamente ambientato,
ha saputo esprimere in pieno le doti caratteristiche
che lo hanno reso celebre,

Yino

Si presenta con colore giallo paglierino con
riftessi verdolini, Bouguet finissimo, frattato, con
sentore di pesca, albicocea e minille. Corpo snello,
fresco, asciutto, leggermente aromatico, ma nel
contempo pieno per la freschezza dell’aciditd ¢ il
medio tenore alcoolico.

Vellutato e invitante & aristocratico nella sua
eleganza, Ottimo vino secco,

Accostamenti gastronomici

Si beve giovane e va accompagnato con pesce
lesso e ai ferr, ostriche e crostaced, minestre
delicate. carni hianche senza spezie.

Wa servito a 8-10 "C.



The bunch

Small-to-medium sized, cylindrical, compact
bunch with two small wings; the grapes are
medium or large in size with a yellow-green
pruinose skin. The two medium-sized grape-pips
are pear-shaped.

Historical note

Sauvignon is yet another example of vine
goming from France and which has been grown
already for a long time in Friuli, particularly in the
areas of the Collio, the Colli Orientali and Grave.

It tends to be confused with Semillon-widely
cultivated in Gironde - the confusion being due to
the fact that Sauvignon grapes are the most
frequently used to make the excellent Sautemes.

The wine

If the vinification entails the presence of the
dreps, the wine lakes up a light golden colour, 4
full body and a fairly prompt bouguet.

The white vinification, on the contrary, leads to
a yellow-greenish colour, to a finely aromatic,
delicate and dry wine. Both the bouquet and the
taste recall exotic fruit, yellow peppers and melon,

Food matchings

A wine to be drunk as aperitif and
whichmaiches hors-d"ocuvre with ham, first quality
fish, such as sea crayfish, European lobster,
prawns, salmon and fish in sauce, creamy and
delicate soups. Recommended 1o be drunk within
its second year,

To be served at 8-10°C.

Grappolo

Medio-piccolo, cilindrico, con due piccole ali,
compatto. Acini medio-grossi. buccia di color
verde-giallo, pruinosa, Vinaccioli in numero di
due, medi, piriformi.

Cenni storici
Altro vitigno originario della Francia, ha
trovato diffusione in Frinli da molo tempo,
soprattutte nel Collio, Colli Orientali, ¢ Girave,
Viene spesso confuso con il Semillon, molto
coltivata nella Gironda, in quanto di le uve pia
usate per la produzione degli eccellenti Sauternes.

Vino

Se vinificato in presenza di bucce, il vino
risulta di colore giallo dorato chiaro, pieno,
corposo, con aroma prorompente. Se vinificato in
hianco, il colore risulta giallo-verdognolo, il sapore
finemente aromatico, delicato, asciutio e
carezzevole, Sia al bouguet che al gusto, I"aroma
ricorda la frutta esotica, il peperone giallo, 1l
melone,

Accostamenti gastronomici

E vino aperitivo, da antipasii al prosciutto,
pesce nobile come aragosta, astice, scampl,
salmone e pesei salsali, creme ¢ minestre delicate.
Bere entro il secondo anno al massimo,

Da servire a 8-10 °C.



Traminer
aromatico

The bunch

The bunch is only about 10-12 cm long, usually
slumpy or sometimes cylindrical with one or two
wings, The grape is roughly round with strong and
very pruinose skin. Usually there are two or threz
globular grape-pips.

Historical note

The prigin of the vine is uncenain; some
ponsider it an original of Alsace or Palatinate or
Wiirttemberg, while others maintain that it comes
from Tramin in South Tyrol. 1t was introduced in
Friuli some decades ago and the first atiempls wene
crowned with suceess: the wine was really of high
quality.

In Friull Teaminer aromatico has acquired a
very peculiar full body and is perhaps less aromatic
than in other regions. It may be said that it is so
influenced by soil, climate, exposure to the sun as
well as by the local cultivation systems, a5 (o have
become an indigenous “Friulian” wine whose
feamures are different but whose quality is excellent.

The wine

The wine is yellow with different de of
chromatic intensity, Markedly scented of vanilla
and linden, it has a fine, aromatic taste with a
flavour of bitter almond. It is a great white wine
which demands an equally accurate vinification
lechnigue.

Food matchings

It goes well with warm and cold hors-d"ocuvre
ofhigh class cuisine, with fish in sauce and
savoury kinds of cheese.

To be served at 10-12°C,

Traminer
aromatico

Grappole

Piceala, lungo cirea 10-12 em, di forma
tronco-piramidale o talvolta cilindrica, con una o
due ali. Acine sub-rotondo, con buceia resistente e
maolio pruinosa. Yinaecioli in numero di due o tre
plohosi.

Cenni storic

Witigno di origine incerta (alcuni lo vogliono
nato nell’ Alsazia, Palatinato e Wilrttemberg, aliri 4
Tramin in Alto Adige) & giunto in Frivli da aleuni
decenni, dove | primi impianti sono stati confortati
dalla straordinaria qualita del vino olenuto,

Pil grasso e pieno, forse meno profumata che
in altre regioni, il Traminer in Friuli & diventato
veramente “friulano’. Si & cioé adaitato ai terreni,
al clima, all‘esposizione, dando un prodotio
leggermente diverso, mi eccellente,

Vino

Giiallo paglienno pid o meno carico, presenti
un profumo fragrante che richiama la vanigha e il
fiore del tiglin; il gusto & fine, aromatico, cot
fondo di mandorla amarg. E un gran vino bianco,
che richiede perdy anche una grande tecnica di
vimilicazione,

Accostumenti gastronomici
Vino da; antipasti caldi ¢ freddi della grande
cucina; piatti di pesce salsai: formaggi saporosi.
Wa servito alla eemperatura di 10-12 *C.



Verduzzo
frivlano

The bunch

The bunch is about 12-14 cm long, with a shot
but very strong stalk and two outstanding wings.
The grape is small and spherical with three big,
pear-shaped grape-seeds,

Historical note

Verduzzo friulano is a typical indigenous vine
and 18 widely grown throughout Friuli, preferably
on the highlands.

The wine is always superb, but in certain places
like Mimis, Ramandolo, eic. it is particularly fine
and sweel - a taste well known also to people from
ouiside the region,

The wine

A distinction must be made between the two
types of Verduzzo friulano: one is sweel
{Ramandola) and the other is dry. Verduzzo
Ramandolo has a dark yellow colour, it is
alcoholic, sweet, fruity, with a slight tannic taste
and full-bodied; all features being successfully
amalgamated in perfect harmony.

The latter, simply referred to as Verduzzo has a
pale yellow colour, is moderately alcoholic, full
bodied and citrine.

Food matchings

The sweet Verduzzo friulano is a splendid
wine, suitable for a short ageing. Scrved at 8-10°C
it iz a perfect dessen-wine.

The dry Verduzzo friulano is a good table-wine
that goes well with boiled fish, omeleties, light
hors-d'oewvre and rice with aromatic herbs.

Ttis to be served at 12°C,

Verduzzo

friulano

Grappolo

Piccolo, lungo circa 12-14.cm. con peduncolo
corto e robustissimo, con due ali ben evidenti.
Acine piceolo, sferico. Vinaccioli in numero di tre,
piriformi, grossi,

Cenni storici
E un vitigno indigens, caratieristico ¢ coltivato
largamente in Friuli, con preferenza nelle zone
colliman,

D un prodotto eitime ¢ in certe localith
(Mimis, Ramandalo, ece. & in grado di dare
prodotti eccellenti, dolci, certamente minlto
approzzati dal consumators anche di foori regione.

Vino

Si devono distinguere due tipi di Verdozzo
frinlano: il dolce (Ramandolo) e il secco. 1)
Verduzzo dolce si presenta di colore giallo intenso,
alcolico. dolce, con profumo fruttato, leggermente
tannico, di corpo robusto. tutli elementi fusi in un
arnalgama perfefio,

Il Verduzzo normale ha colore giallo scarico,
mediamente alcolico, robusto, citring.

Aceostamenti gastronomict

Il Verduzzo frivlano dolee & decisamente vino
da dessert. che va servito sugli 8-10°C, e 51 presii
o leggero invecchimento,

Il Verduzzo secco & vino da pasto, adatto con
pesce lesso, frittate a base di uova, con antipasti
magri e risotti a base di erbe.

Va servito s [2°C.




Cabernet
franc

The bunch

" he bunch has only few grapes which are
frregular in size; it usually has one or Iwo clearly
rommuding wings. The grape is spherical, dark blue,
mpnﬁms: skin and two large grape-secds.

‘Historical note

The vine comes from Bﬂm“: tl_’mrm:-:. and
more precisely from the Gironde - a famous
-'n'im-g;wmg}larea between the rivers Garonne and

It was introduced in Friuli towards the end uf
ihe last century and is now so largely cultivated in
{he whole region as to be the second most produced
il varicty.

The wine S
Undoubtedly it is the hest red wine in Friuli
suitable for long ageing. If the vinification entailed
only a brief contact with the dregs, the wine must
be consumed soom; it has a peculiar, penetraling
taste that is very close (o that of the
s themselves. If the maceration has been long,
the wine lends itself to a fair ageing. T8
fiull-badied, robust, lannic, lively and often not very
gleoholic, but gified with a rich bouguel,
After ageing the flavour redolent of herbs
disappears leaving a variety of ethereal scents.

Food matchings _ |
When the wine is young it goes well with cold
meat of the haute cuisine. The aged Cabemet franc
is one of the best wines 10 match roast medl,
especially game, as well as savoury meal dishes
and hard cheese.
To be served at 18-20°C.

Cabernet
franc

Grappolo

Spargolo, acinellato. con acini di grandezza
diversa gli uni dagli altri. Alato, con una o due ali
ben evidenti. L'acino ha forma quasi sferica, di
colore blu-nero, buccia pruinosa. Due vinaccioli
grossi.

Cenni storic

Questo vitigno proviene dalla zona di
Bordeaux, in Francia, e pid precisamente dalla
Gironda, zona viticola che sta 4 cavallo tra i Gumi
Garonna ¢ Dordogna. Arrivato in Friuli verso la
fine del secolo scorso, quesio vitigno & coltivato
avungue, occupando il secondo posto, per quantiti,
fra le varieti a uva rossa.

Ving

E indubbiamente il miglior vino del Friuli per
un lungo invecchiamento. Se vinificato a leggero
contatio con le bucce i ottienc un vino da pronka
beva, dal caratteristico sapore erbacen, inienso ¢
penetrante, tanto da sembrare d'avere I'uva in
bocea. Se vinificato con lunga macerazione, il vine
che si ottiene & pieno, robusto, fannico. selvabico
quasi sempre poco alcolico ma con una notevole
ricchezza e intensiti i profumi.

Dopo 'invecchiamento |"erbacen scompare per
lasciar posto all’eterea gammea di sfumature dei
prandissimi vini rossi.

Accostamenti gastronomici
Da giovane & vino da carni fredde della grande
cucina, 5e invecchiato & da annoverare frai
migliori vini d'arrosto, indicato in particolare con
selvagging e la cacciagione, con piatli di carne
robusti, con formaggi a pasta dura ¢ invecchiati.
Va servito a 18-20 °C.



Cabernet
sauvignon

The bunch

The bunch is mcdium~si1¢d,.nlnnga:¢d,_
pyramidal or sometimes cylindrical. Often it has a
marked wing with medium-sized spherical grapes.,
The (wo or three grape-pips are medium-sized and
pear-shaped.

Historical note

This vine is also original of Bordeaux; though
we do not know exactly when il was introduced in
Friuli, apparently the cultivation of Cabemet
sauvignon began carlier than that of Cabemet
franc, This superior vine is not very widespread,
both in Ttaly and in Friuli where, however, Its
cultivation is the most intensive. In France, on the
contrary, Cabernet sauvignon is more frequently
grown than Cabemet franc.

The wine

Cabemet sauvignon is a superb, deep ruby red
coloured table wine developing into dnrt_vmlcl a8
it ages. OF a slightly herbaceous scent, with touches
of raspberry and bilberry when it i young and
full-bodied, tasty and harmonious afier a long
ageing, It gains delicacy when ageing in casks and
becomes the king of the red wines.

Food matchings :

This wine matches well cold meat dishes of
haute cuisine, roasted white or read meat, and is
excellent with poultry and types of hard chicse,

To be served a1 16-18°C.

Cabernet
sauvignon

Grappolo

I grandezza media, oblungo, piramidale o
talvolta cilindrico; spesso porta un’ala malto
evidente con acini di dimensioni medie, sferici.
[ vinaccioli variano da due a tre, di media
grandezza, piriformi.

Cenni storici

Anche questo vitigno proviene dalla regione di
Bordeaux e la data precisa del suo arrivo in Friuli
non & dalo sapere, anche se sembra che sia stato
coltivato sui nostri terreni prima del Cabernet
franc, La diffusione di questo ottimo vitigno &
scarsa, sia in [ala che nel Fruli, dove comungue
ha 1a sus massima diffusione. In Francia mvece 1l
Cabernet sauvignon & pit diffuso del fratello franc.

Vino

Dal Cabernet sauvignon si olliene un otmo
vino da pasto; di colore rosso rubing intenso,
tendente al violaceo se invecchiato. Profumo
lepgermente erbaceo con sfumature di lampong &
mirtilio da giovane, Corpo robusto, pieno, sapido,
& vino da Jungo inveschismento. 8'alling in
barrigues per diventare 1l principe de vini mossi,

Accostamenti gastronomici

E un vino da carni fredde della grande cucing,
da arrosti di carni bianche e rosse, ottimo con
pollame, ¢ formaggi di pasia dura,

Siserve o 16-18 °C.



Merlot

1l hmch

" The bunch is pyramidal with two protruding
wings, averagely compact. The grapes are round,
Blue, thick skinned and they have two or three
mipe-seeds. The pulp has a herb-like flavour.

Historical note

* This is a French vine, which has been imported
from France to Friuli, where it has found a second
‘ieal environment and can now be regarded as one
of the comerstones of Friuli’s viticulture.
Thanks to the nature of climate and soil, the
‘character of Merlot in Friuli is very peculiar,
yniguely fine, entirely different from other Merlot
wines abundanily produced in other areas.
The vegetation of this vine is vigorous and the
egetative period is long; the plant is generously
fiuitful and the wine excellent both in (erms of
' aleoholic content and body, which is the reason
why this species of vine is so widely cultivaled.

The wine

The colour is a more or less deep ruby which
changes into gamet red when the wine undergocs a
brief ageing. The bouquet i full, fragrant, and has
adelicate scent of raspberry, blackberry and
bilberry, It is a tasty, palatable, dry, full-bodied,
harmonic and vaguely herbaceous winc. After
ageing the initial flavour disappears leaving &
bouquet with a variety of ethereal scents and a
bétter afler-taste.

Food matchings

This wine goes well with red meat, roast meat,
poultry, rabbit, and medium-ripe cheese.

Tao be served at 18°C.

Merlot

Grappolo
A forma piramidale. alato, con due ali ben

evidenti, mediamente compatlo. Acini sfericl,
huccia molio resistente, di colore blu-nero. Polpa
di sapore erbaceo; due o Lre vinaceioli.

Cenni storic

E vitigno francese importato in Friuli, dove ha
(rovate la sua seconda terra di clezione, tanto che si
pud considerare uno der cardini della viticolura
friwlama.

Per particolariti i caratiere ¢ finezza, indotti
dalla natura dei terreni e del elima, il Merlot che si
coltiva in Friuli & unico nel suo genere e si stacca
pettamente dai prodotti omonini della viticoltura
di massa di altre regioni,

La vegetazione ¢ VIgorosi, il periodo
vegetativo lungo, la fertilita ottima e 1 prodoll,
eccellenti sotto ogni rapporto & in ogni localitd per
la loro giusta alcolicit, pienezza, hanno indotto la
massima diffusione del vitigno.

Vino

Colore rosso rubing piil © meno intenso.
virante al granata dopo breve invecchiamento,
presenta un houquet pieno e fragrante con delicato
profumo di lampone, mord. mirtillo. Ha gusto
gradevole, seceo, di corpo, armonico. sapido, con
leggero sapore erbacen. Invecchiato si atfina in
piereo bouguet € sapore amarognolo.

Accostamenti gastronomici
E indicato per piatti i carni rosse, arrosto,
pollame, coniglio, ¢ con formaggi semistagionati.
Va servito a 18 °C.



Pinot nero

The bunch

The bunch is just 10-12 cm long, very compact,
cylindrical or pyramidal, sometimes with a strongly
protruding wing. The grapes are small, round or
clongated. Their ripening is irregular and they
contain two small grape-seeds.

Historical note o :

While in France this ving specics 18 grown in
the most classical areas of quality wine production,
such as Burgundy and Champagne, in Friuli its
cultivation is limited only to small areas, where,
however, the growing conditions are very similar 1o
those in Burgundy. .0

Pinot nero is the father of all Pinot vines from
which Pinot bianco and Pinot grigio derive,
according to chromatic difference. _

1t is fairly similar to the best gralt supports, it
sprouts early and consequently it tends to suffer
from spring frosts.

The wine - ;

It is bright ruby coloured, very delicate, with
the most appealing bougquet and is the pride and joy
of Friulian ocnology. It is the ageing that confers
class upon this wine whose temperament finds full
expression after § years, Quite often Pinot ncro can
still offer its best flavours even when it is over 10
years old. Pinot nero treated with white vinification
is the first basic stage of a high quality production
of sparkling wine.

Food matchings .
Pinot nero matches white and red roasted meat

with white or brown sauces (particularly first

uality pouliry).
: Tg Iggsum:d at room temperature; 18-20°C.

Pinot nero

Grappolo

Ficcolo, lungo circa 10-12 ¢m, maolto
compaiio, cilindrico o piramidale, con un’ala
talvolta molto evidente. Acini piccol, di forma
sferica od ovoidale. Maturazione piuttosto
irregalare. Vinaccioli preceli in numero di doe.

Cenni storici

Mentre in Francia questo vitigno & coltivato
nelle zone pill classiche e di maggior gqualiti
vinicola, quali la Borgogna e la Champagne, in
Friuli si trova coltivato in zone molto ristrette,
anche se le condizioni si avvicinano a quelle della
Borgogna.

E il capostipite della farmglia dei Pinot, dal
quale, per variazione di colore, derivano il Pinot
bianco ¢ il Pinot grigio,

Ha buone affiniti con @ migliori portinnesti,
germoglia precocemente ¢ soffre di consegueniza e
gelate primaverili.

Vino

E una vera punta di diamante dell’enologia
friulana: di colore rosso rubino brillante,
delicatissimo, con profumi e sapori tenui in una
gamma infinita di sensazion.

La gran classe esce durante |"invecchiamenta ¢
si esprime nel suo splendore sui eingue anni. Non &
raro trovare Pinot nero invecchiati oltre dieci anni
¢ ancora nel pieno della loro fragranza. 11 Pinot
nero, lavorato in bianco, & U'insostitibile
piattaforma per la spumantizzazione di classe.

Aceostamenti gastronomici

Vino da: carni, bianche e rosse, armosto o con
salse bianche o brune (in particolare: pollame
niohile).

Servire o lemperalure ambiente, 18-207C.



' Refosco dal
peduncolo

0SSO
(with the red sialk)

The bunch
The bunch is scarce and has a protruding wing,
it is about 20 cm long and pyramidal. The grapes
are medium-sized, usually elongaied and not very
pruinose, The two or threc grape-pips are rather big
and elongated.

Historical note

This old vine species, original of Friuli has
clearly defined featurcs though it used to be
confused with other vines coming from different
localities, such as Refosco d’Istria, R. di Facdis, R.
di Rauscedo, Refoscone cle. It is the best of all
Refosco varicties and certainly the best red vine
species in Friuli, 1o,

1t was already popular in the XVIII century, but
it is during the last decades that it has become more
widespread in the region replacing other varietics
of Relosco that were certainly of poorer quality.

The wine

The wine is gamet red with violet tones,
intensely but pleasantly scented of blackberry and
underwood. Tasty, slightly tannic, full-bodied and
hitter with an agrecable and lasting aflertaste.
When it is young it has a wine taste, a fine and
scarcely herbaceous bouquet, It can stand one or
two years of ageing, especially when coming from
particularly good vintages.

Food matchings

The wine perfectly matches dishes of fat meat,
poultry, stewed meat, with the only exceplion of
game in spicy sauces. It goes very well with the
typical dishes of the region.

To be served at 16-18°C.

Refosco dal
peduncolo
rosso

Grappolo

Molto alato e molto spargolo, a forma
piramidale. lungo venti centimetri ¢ oltre. Ali
evidenti, acini medi, tendenti all"ellittico.
Vinaccioli in numero di due o tre, allungati, molto
oriss.

Cenni storici

[ antico vitigno friulano a caratteri hen definiti,
un tempe confuso con altri vitgni: Refosco :
d'Tstria. di Faedis. di Rauscedo, Refoscone, ecc. E
il migliore dei Refoschi ed & certamente la migliore
varietd friuluna a uva nera.

Famoso gid nel 1700, ha avuto, negh ultimi
decenni, una notevole diffusione in tutta la
Regione, sostituendo gli aliri Refuschi certamente
pits produllivi, ma sicuramente di minor merto.

Vino

Di colore rosso granato lendente al violaceo, ha
profumo intenso e gradevole con sentore di mora
celvatica e sottobosco. Sapido, leggermente
tannico, di corpo amarognolo, con persistentc ¢
pincevole retrogusto. Giovane & vinoso. fragrante,
scarsamente erbaceo. Si presta anche a un
invecchiamenta di uno-due anni. specie se oftenulo
in annate particolarmente felici,

Accostamenti gastronomici

E vino che §i presta offimamente per cami
grasse, pollame, umidi, fatta gccezione per la
selvageing con salse piceanti. Indicato pet la
cucina tipica regionale.

Servire a 16-18 °C.



Schioppettino

The bunch

The bunch is fairly large, cylindrical,
elongated, with one or two clearly protruding
wings. It is averagely compact and has a long,
semi-ligneous stalk. The grape is roughly round or
elongaled, has a dark blue, pruinose and quite thick
gkin. The two or three grape-seeds are small and
pear-shaped.

Historical note

Schioppettine is cerainly an indigenous vine
and comes from the area around Prepotto. The
varicty which it originates from is Ribolla nera. We
do not know where the name “Schioppetting™
comes from, but it seems that the wine, with a high
degree of acidity, being bottled when young,
completed its maleic and lactic fermentation inside
the boule and therefore became slightly fizzy, so
that it seemed that the carbon dioxide was
crackling.

Thal is where the onomatopoeic sound of
":schiuppeuinu“. which means "little crack” comes

rom.

The wine

Full-bodied, not very alcoholic, with a good
d:::fn:c of acidity, fresh and citrine, the wine has a
red colour with violet shades. Iis scent reminds
blackberry, raspberry and bilberry, which after
ageing, develops into an elegant bouquet of
underwood, moss and wood.

Food matchings
It is the ideal wing for traditional Friulian
cooking. It is recommended to drink it with broad
noodles with hare sauce, wild boar or with venison,
To be served at 16-18°C.

Schioppettin

Grappolo

Piutosio grande, cilindrico, allungato, con una
o due ali ben evidenti.

Mediamente serraio. Peduncolo lungo,
semilegnoso. Acino subsferico o guas ellissoide.
Buceia di colore blu nero, pruinosa, piutlosio
spessa, Due o tre piccoli vinaccioli, piriformi.

Cenni storici

E uno dei vitigni sicuramente indigeno,
originario della zona di Prepotto. L'wva da cui ha
origine & la Ribolla nera. Non si conosce I'origine
del nome Schioppettino, Con ogni probabilita il
vino, di alta acidith fissa, imbottigliato giovane,
completava la fermentazione malolatica in
bottiglia, diventando quindi leggermente frizzanie,
dando 'impressione che |"anidnde carbonica
seoppieltasse.

Da qui il suono, quasi onomatopeico di
“schioppetting”™.

Yino

Di buon corpo, non malto alcolico, con buona
acidiid fissa, fresco e citrino,

Colore rosso con sfumature vielacee, Profumae
che ricorda la mora selvatica, il lampone, il
mirtillo, Con |’ invecchiamento si evolve in
elegante bouguet di sottobosco, muschio, essenza,

Accostamenti gastronomici

Vino da piatti rustici della cucina locale
friulana. Consigliato con pappardelle con salsa di
lepre, cinghiale, capriolo.

Servire a 16-18 °C.



The bunch

Pyramidal, winged and with a large base and
about 20 ¢m in length. Long, large and woody
stalk. The grapes are medium-sized, elongated and
black with a very pruinose skin.

The pulp has a neutral, sweet-sour flavour.

Historical note

Whether one uses the name “Terrano del
Carso”, “Terrano d'Istria” or simply *“Terran” as il
is commonly used by the local people of Trieste,
Istria or from the Dalmatian coasl, il is
undoubtedly a member of the Refosco family.,

Plinio wrote; “it is believed that this precise
wing is the one that the Greeks greatly admired and
called “Pictaton”, which they claimed had come
from the furthest parts of the Adriatic”.

Cwr only concem is knowing for cerlain that
the Terrano is thoroughly Carsic.

The wine

Bright red in colour so that it could be called
“Carsic Blood”, the wine has a low alcoholic
content, is rich in flavour, almost dense, very
fragrant and vinous, distinctly raspberry scented,
with a bursting personality. It is both acidulous and
tannic, but incredibly balanced in total harmony.

One can drink much of it, since it is very
digestible.

It is like a flower that should be picked in its
bloom.

Food to accompany
This wine matches traditional Carsic dishes.
To be served chilled, at 16-17°C.

Grappolo

Piramidale, alato, a base larga, lungo circa
venti centimetri e oltre. Peduncolo lungo, grosso ¢
legnoso, Acino medio, leggermente ellittico, color
nera scurn con buccia mollo proinosa.

Polpa di sapore neutro, delceacidulo.

Cenni storici

Terrano del Carso o Terrano d' lstna o
semplicemente “Terran” come lo chiamano
triestini, istriani e dalmati,

Indubhiamente & un Refosco., o quantomeno
appartenente a questa famiglia.

Dice Plinio: “E da credersi che guesto vino sia
quello che i Greei celebrarono con molle lodi col
nome di Pictaton, che dicevano provenire dai limit
estremi dell’ Adriatico™

A noi basti la certezza che il Terrano ¢
certamente é solamente carsico.

Vino

Colore rosso intensissimo, tanto che Lo si
polrebbe chiamare “Sangue del Carso”. Poco
alcolico. di grandissime corpo, quasi denso.
Fragrante, vinosissimo, con una personalita
prorompente. Acidulo e tannico, ma
incomprensibilmente armonioso. Profumo ampio,
di lampone. Si puo bere a lit in guanto
digeribilissimo,

E un fiore da cogliere quando sbocet.

Accostamenti gastronomici .
Vino da piatti rustici della cucina carsica.,
Va servilo piuttosto fresco a 16-17 C.



Rosato
“Grave del Friuli”

The wine

The wine derives from grapes of Merlot
(70% to 80%), the rest (20% 1o 30%) being made
of Cabemet franc, Cabemet sauvignon and Refosco
dal peduncolo rosso - alone or mixed logether.

The pale rose-colour of the wine is obtained by
using the white vinification of the above mentioned
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grapcm wing is characterized by a strong vinous
scent and a fragrant dry flavour,

Food matchings :
It is particularly recommended served with

hors-d’oeuvre on the base of sausages, Soups,

rice-dishes, light second courses and cheese.
To be served at 14-16°C.

Rosato
(44 Aqujl eiaﬁ

The wine

The wine derives from grapes of Merlot (70%
10 80%), Cabemet franc, Cabemet sauvignon and
Refosco dal peduncolo rosso - alone or mixed
together (20% 10 30%). .

The while viniﬁcallr:;'l of the above mentioned

s - that is, without dregs - gives a

Enécmpfculuumd wine, slightly wine scented, pleasant,
full, dry, agreeable to the most ¢xacting gourmet.

Food matchings ;

It is particularly recommended served with
hors-d'ocuvre on the base of sausages, soups,
rice-dishes, light second courses and cheese.

To be served at 14-16°C.

Rosato

Vino
un vino composto dal 70 all'80% da uve del

vitigno Merlot e dal restante 20-30% da uve di
Cabernet franc, Cabernet sauvignon, Refosco dal
peduncolo rosso, Pinot nero, da solio
congiuntamente. La colorazione rosa tendente al
cerasuolo tenue, si otliene vinificando in bianco le
uve rosse succitate.

Il vino otienuto ha odore vinoso intenso,
caratieristico, un sapore asciutto e armonico.

Aceostamenti gastronomici

E particolarmente consigliato con antipasti di
insaccati, minestre, risott, secondi piatti leggeri ¢
formaggi.

Da servire a 14-16 "C.
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, E Cenni storici ed origine

[ Yerduzzo ialk, gustamante chiamate Ramandolo per

# caratteristiche specifiche che assumea nell'omanima
g, € un antichissima vitigne friglano mutato nei secoll
ehortiemente differenziztosi dal fratello Verduzaa frivtano,
Litrata fin dallantichity nelle zone collingri a nard d
Lidina, ha trovato il suo habitat naturale nelle colline di
Hamiz, Tarcento, ma specialmente Ramandolo e Torlano.,
Colore: giallo carico con stumature di buccia di cipalla,
Odore: ampin, con netta sensazione i miele & casta-
[l

GUsto: pieno, avialgente, smabile, pliacevolmente ama
gl & debalmente tannico.

Accostamenti gastronomicis vine amabile ideale can
2lcuni antipast come i paté di fegate d'aca e il gorganzo-
i, 1 tutto spalmat su tarting o con pane biscottate, A
Fie pasto  matrimenio ideale & riservato alla frutta

si0td & ai lascoth, Mai con torte o con creme,
Indieatissina fuori pasta all'ora del t2 Va servito 3 tem-
peratura 0 10-12 gradi.

ﬁ Brief History and Origins

Yerduzzn gialla, quite rightly called Ramandolo due to the
specific characteristics of the zone with the same name,
B2 very ancient Friulian ving, which has changed aver
fhe canturies and is very different from Verduzzo

Friulano. It has been cultivated in the hilly arsas of
sirthern Liding since ancient times, and faund its natural
Babitat in the hills of Mimis, Tarcento, but especially in
kamandolo and Torlano,

Calour: deap pellow with a hint of anian skin,

MNose: ample, with a distingt sensation of chestaut honay,
Taste: fll, pleasant, semi-sweet, pleasantly hitterish and
slightly tannic,

Gastronomic combinations: & semi-swest wire that
goes well with some starters such as goose lwer paté or
gorgonzoda cheese spread on tartines or asted bread.
At the end of the meal, the best match is resarverd with
iy fruit and biscuits. Mever with cakes or creams. Tt is
ideal Detween meals, particularly at tea lime, Bast sarved
ata temperature ¢ 10-12 degrees.

Geschichte und Ursprung
Der Verduzzo gialla, der korrakterwaise aufgrund sainer
Eigenschatten, die ar in dam gleichnamioen Gebist srhal,
Ramandolo genannt wird, ist eine sehr alte Rebsorte, die
sich im Laufe der Jahrhunderte verdandart hat und sich
markant van ihrem Bruder, dem Verduzzo frivlano, unter-
scheidel, Schon seit der Antike wurde diese Rebe im
Hugelland ngrdlich von Udine angebaut, Sie hat in den
Hugeln von Nimis, Tarcento, aber vor allem in Ramandolo
und Torlana ihren natirfichen Lebensraum gefunden.
Farbe: kraftig gelb mit Nuancen der 2wicbel-schale,
Geruch; weit, reintanig an Kastanienhani,
Geschmack: vall, umbillend, lieblich, sngenahm leicht
hitter und =chwach tanninhaltig,
Speisenempfehlung: lisblicher Wein, ideal zu einigen
Anitpasti, wie Gansleberauistnch und Gorgonzola-
Aufstrich auf Britchen oder Zwieback. Zum Bbschluss des
Essens ideal 2u Darrabst und Keksen. Miemals o Tarten
uend Cremen, Bestens gesignat fiir Zwischendureh zur
Teezeil.
Serviertemperatur: 1012 Grad
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¥ & Cenni storici ed origine

Wiigno autenticamente frivlano, gia descritto dal Molon
nalla sua Ampalografia, citato anche dal Marzotto nel
waiume Uva da wino e dal Pooggi ned suo Ablante ded wal
it Certamente faceva parle di quella miriade di vit-
e zpars) sulle colline frivlane ed ora qeasi tuth scompar-
. Assieme 3 pochi altri si salvd dalla mannaia devastatr-
o, quandn dallz Francia areivarana i pit nabili Merlot,
[abernet e Pinat. Pochi impianti sane rimasti semi-abban-
tanzfi qua e 13, a far pil ombra che wea. Dopao il

Medioevo ded vitigni frivlani, gualcuno sta rifiorendo a
nuava oloria,

Colore: rosso rubing intansissime con sfumature viola
cpe 5:'E|:!|} OO 1INwELy ..|'I::.II'|HI'I-.I,'.I.

Odore: vinoso, respante, con neble sensazioni di sotte-
bt Tumo di legno, mandorle tostate,

Gusto: molto astringente, acido a duro da giovane, s’am-
morhidizce con il tempo aprendasi a una vasta gamma di
SEnsaman pracevol.

Accostamenti gastronomiciz vina da piatti rustici
dellz cucing regionale, arrost @ intingoli di carni bianche
£ rosse Ya servito alla temperatura di 1E-20 gradi.

ﬁ Brief History and Origins

fin authentic Frivlian vine that was already described by
Walea in his Ampelography, also quoted by Marzotto in his
wilurne of Lva da vino (wine qrapes) and by Pogoi in his
Alznte dei vini Frivlani (Friulian wine atlas), It certainly
belonged tooa myriad of vines spread throughout the
Friufian hills, which have almast all disappeared now, It
managed to save itself from the devastation when the
fobler Meslot, Cabernet and Pinot arrived from France. &
few semi-abandoned vines are scattered here and there,
tragting more shade than fruit, After the Middle Ages of

mE Friuhan vines, some stocks are rising to a rew glory
Colaur: very intense ruby red with violet hints, especial-
ly after ageing.

Mose: winey, natural, with distinct sensations of under-
brugh, woad smake, roasted almonds.

Tastes very astringent, acidic and hard when young. Tt
becomas smaather over the years, opening out to 3 vast
range of pleasant sensations,

Gastronomic combinations: it is a wine that goes
wiesl| with regignal country dishas, roasts and tasty white
and red meat dishes. Best served at 18-20 degress.

Geschichte und Ursprung
Typisch frivlanische Rebsorte, die bereits ven Molon in
seiner Ampelografia, von Marzotto in dem Buch Uve da
vimo und van Poggi in seinem Atlante ded vini friulani
beschreben wurde. Sicher gehdrte sie zu der Myriade von
Rebsarten, die in den frivlanischen Higeln verbreitet
Waren L.FEI die heuta fast alle verschwonden sind. Meban
einigen wenigen anderen Reben rettete sie sich vor dem
ferstorerischen Einfluss der noblen Reben aus
Frankreich; Merlot, Cabernet und Pinot, Wenige Anlagen
blieten hath verlassen, wohl mehr um Schatten 2u spen-
dan alz Trauben 2u geben, Mach dem Mittelzlier fir dis
frivlanischen Rebenr gibt es einige, die wieder ihren
Durchbruch erangt haben.
Farbe: sehr intensives Rubinrot mit violetten Reflexen,
wor allem nach der Lagerung.
Geruch: weinig, unverfalseht, reintdnig nach Unterhalz,
Holzrauch, gerdstetan Mandeln
Geschmack: sehr adstringiarend, sauer und hart im
jungen fustand. Im Laufe der Jedt wird der Wein weicher
und ldsst angenehme Empfindungen entstehen,
Speisenempfehlung: Weine zu regionaltypischen fri
lanischen Gerichten, Braten und Ragout aus weilem wnd
rotem Fleisch
Servierternperatur: 18-20 Grad,
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-' ’ Cenni storici ed origine

La Vitowska & un vitgno a bacca bianca, da sempre colti-
valo in provincia di Trieste, specialmente nai comuni di
sonico @ di Duing-Aurisina, per scendere poi lungo la
tastia costiera fino ad arrivare in Istria. Il nome del viti-
oo & sicuramente d ongine slovena, dove talvolta veniva
chiamata anche Vitowska Garganija. Mon fragaa in ingan-
iy il seconde nome, in guanto il grappole, per forma e per
dimensione degli acini, nulla ha a che fare con la veneta
garganega. Taluno sostiene cha I'grigine potrebbe sscere
fazana del Vipacco denominata Witovlie, ma tutta 1a zana
tarsica & stata ed & tuttora interessata 2 questo vitigna,
Un tempo vinificata con altee uve nere, ora il ving viens
prodokio in purezza,

Colore: giallo paglierino talvalta intenso.

Ddore: fine, delicato frasce, fruttato, ricords la prugne
iresthe e ke oliegie, (e pera Willizm e la salvia.

Gusto: asciuttn, fresco, morbido, non melto alcolico e
biona acidita fissa, molto Devering ed invitanta,
Accostamenti gastronomici: ving molto adatto alla
cucina tipiea lacale e molto apprezzato come aperitivo
nelle (amize,

m Brief Histary and Origins

Witovsgka iz & vine with 2 whita barry and has always baen
cultivated in the prownce of Triest, especally the munigi-
palities of Sganico and Duing-Aurising, stretching across
the coestal strip up to Istria. The name of the vine is
urdoubtedly of Slovenian origing, and was aften called
Yitouska Garganija, The second name is not deceiving as
the bunch of grapes, given that the shape and size of its
berry has nothing to do with the Venetian garganega.
some believe that the origin could be arownd the area of
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Vipacco, known a5 Vitowvlie, but this vime 15 still found
thraughout the whole Karst region,

Colour; straw vellow, which at times can be intense.
Nose: fing, delicate, frash, fruity, reminizcent of fresh
prunes and cherries, Williams paars and sage.

Taste: dry, fresh, smaooth, not very alcoholic, with & good
fiued acidity. Very pleasant and inviting to drink,
Gastronomic combinations: it is 2 wine thal soes
wery wedl with the local cuising and is very much 2ppre-
ciated as an aperitif in the "Osmizze",

Geschichte und Ursprung
Die Vitovska ist sine weille Traube, die sait jzhar schon in
der Provinz Triest angebaut wurde, vor allem in den
Gemeinden Sganice und Duing Aurising, entlang das
Kusten-streifens bis nach Istrien.
Dar Mame der Weinrebe ist slowenischen Ursprungs, wo
sie manchmal auch Vitovska Garganya bereichnet wird.
Die rweite Bezeichnung soll aber micht in die Trre fihren,
da die Trauben aufgrund ihrer Form und GriBe keine
Gameinsamiedt mit der venetischen Garganega-Traube
hat, Manche vermuten den Ursprong in dem Gebiet von
Yinacco, Vitovlie bezeichnet, aber i dem geszmten
Karstgebiat wurde und wird noch heute diese Rebe ange-
baut
Friher vermischle man diese Rebsorte mit anderen
Trauben, heute hingegen wird diese Trauha rein gekaltert,
Farbe: strohgelh, manchmal intensiv
Geruch: fein, delikat frisch, fruchtig, erinnert an frische
Piaumen und Kirschen, Williams-Bimen und Salbei,
Geschmack: tracken, frisch, weich, nicht stark alkohol-
haltig und von guter Saura, bekdmmlich und einladend,
Speisenempfehlung: idesler Wein mu lokaltypischen
Speisen. In den Dsmizzen als Aperitif sehr geschitl,






