
SCHEDA TECNICA

RIBOLLA GIALLA

DENOMINAZIONE: Collio Ribolla Gialla DOC

UVAGGIO: Ribolla Gialla

VENDEMMIA: 2018

AREA DI PRODUZIONE: Collio Goriziano, Oslavia

SUPERFICIE AZIENDALE VITATA: 28 ettari

ESPOSIZIONE ED ALTIMETRIA: 180 m.s.l.m. circa; terreni ben esposti in collina.

COMPOSIZIONE DEL SUOLO: marna eocenica «ponca»

SISTEMA DI ALLEVAMENTO: Guyot

DENSITA’ D’IMPIANTO: sesto d’impianto 90 x220 cm pari a 5.000 ceppi/ha circa

RESA PER ETTARO: 6 t/ha

PERIODO DI RACCOLTA: Settembre

TECNICA DI VINIFICAZIONE: Pressatura soffice delle uve intere, parziale criomace-
razione, fermentazione termocontrollata.

AFFINAMENTO: In recipienti di acciaio e quindi in bottiglia.

CENNI STORICI:  «Che sia Ribuèle (in Friulano) o Rèbula (in Sloveno), questo vitigno era
presente nell’antica Cefalonia, isola greca, ma anche se sarebbe lecito pensare che siano
stati i Greci a portare quest’uva, per la Ribolla molto probabilmente accadde l’opposto
ad opera dei mercanti veneziani. Ma risale alla fine del Medioevo il primo documento
certo, datato 1299. Alcuni studiosi, d’altro canto, sostengono che la ribolla avrebbe
origini ancora più antiche: taluni sono convinti che corrisponderebbe al vino avola
apprezzato dagli antichi Romani, altri la vorrebbero alla base del pucinum menzionato
più volte da Plinio il Vecchio. Quello che è certo è che, a partire dalla metà del Trecento,
si afferma la tradizione di offrire la Ribolla ai personaggi illustri che visitano la città
di Udine.

CARATT. ORGANOLETTICHE: Giallo paglierino; al naso presenta evidenti sentori di 
fiori di campo e frutta esotica, con buona complessita’ e pulizia. Al palato è pieno e sapido 
abbinando nel contempo forza e freschezza.


