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PEC ORARI

RIB OLL A GIALL A
G e s c h ü t z t e  g e o g r a p h i s c h e  A n g a b e  J u l i s c h -V e n e t i e n

Rebs or te  _ Rib ol la  Gia l la

E r tr ag _ 60  h l /ha

Vini f i k at ion _ Vergär ung  in  Ede ls t ah lt anks  (18/20  °C) . 
Verble ib  auf  der  Fe inhefe  f ür  7  Monate  mit 
wö chent l icher  battonage .  F las chenabf ü l lung 
und kurze  Re i f ung  in  der  F las che . 

Reifep otenzia l _ 3  -  5  Jahre

S er v ier temp er atur _ 11  °C

Wein-Sp eis en-Kombinat ion _ Fis ch-Ant ipast i ,  zum Ap er it i f ,  Past ager ichte

S er v ier vorschläge : 
Pasta  mit  f r i s chen  kle inen  Tomaten ,  Br u schet ta . 
Fagot t ini  (ähnlich  Rav iol i )  mit  L auch ,  L achs 
und  Robiola-Käse .  Eine  au sge fal lene  Ar t  von 
C aprese  mit  O r igano-S auce .  Vol lkor nspaghet t i 
mit  Pesto  au s  Erbsen ,  getrockneten  Tomaten  und 
Stracc iatel la  (F le i s chbr ühe  mit  geschlagenem Ei) .


