
 

Ribolla Gialla “A Tessa” 
Venezia Giulia 

Indicazione Geografica Protetta 

Composizione varietale: 100% Ribolla Gialla 

Collocazione geografica del vigneto: Vigna esposta a sud sulle colline di Gramogliano, nel comune di Corno di Rosazzo (Udine), 
lungo il confine sloveno 

Caratteristiche del vigneto: Viti con un’età media di circa 20 anni 

Suolo: Ponca, costituita da marne di origine eocenica (flysch di Cormons), che conferisce al vino struttura, profondità e una 
spiccata impronta salina 

Note di degustazione: Il profilo aromatico è estremamente fine e delicato, con eleganti espressioni floreali e netti richiami di 
scorza di limone. Al palato il vino è teso e verticale, caratterizzato da una persistente acidità che richiama il limone maturo, 
sostenuta da una chiara matrice minerale. Il finale è molto asciutto, salino e profondamente sapido, con una chiusura lunga, 
precisa e di grande pulizia espressiva. 

Abbinamenti Gastronomici: Crudi di pesce e molluschi, carpacci di pesce bianco, primi piatti a base di pesce e frutti di mare, 
verdure primaverili e piatti della cucina vegetale. Ottimo in abbinamento a formaggi freschi, carni bianche delicate e preparazioni 
della cucina regionale friulana a base di pesce e prosciutto crudo poco stagionato. 

Vendemmia: Inizio Ottobre 

Produzione: 30,000 bottiglie/anno  

Alcool: 12,5%	 	 Zuccheri Residui: <2 gr/lt 	 	  

Vinificazione: Fermentazione e affinamento in vasche di cemento, con contatto sulle fecce fini per 6–8 mesi. Successivo 
imbottigliamento, volto a preservare integrità varietale, precisione aromatica ed equilibrio complessivo.


