
Varietà internazionale diventata particolarmente 
popolare in regione tra gli anni ‘60 e ‘70, lo 
chardonnay ha trovato infatti nei terreni e nel 
microclima del Friuli un habitat favorevole. 

Da uve Chardonnay, allevate a guyot, cresce 
sulla ponca, caratterisco terreno del Friuli Colli 
Orientali composto da marna e arenaria di origine 
eocenica. L’età media dei vigneti è di 40 anni, i 
primi impianti risalgono agli anni settanta.

Terminata la raccolta le uve vengono diraspate 
e segue il processo di crio-macerazione per 
una notte con temperature prossime a 0° C. il 
vino fermenta e affina interamente in inox per 
un periodo di sei mesi, dopo l’imbottigliamento 
prosegue l’affinamento in bottiglia per un paio di 
mesi prima della commercializzazione. 

Esame Degustativo:

Di colore cristallino, giallo paglierino carico si 
caratterizza per il suo profumo intenso, floreale, 
fruttato di mela golden e sul finale sentore di 
crosta di pane.
 
Al gusto secco, morbido, fresco, sapido, vanigliato, 
molto equilibrato, con finale intenso.
 
Da servire tra i 10-12° C per cogliere tutte le 
note olfattive, è ottimo per gli antipasti, si sposa 
perfettamente anche con prosciutti, formaggi, 
primi piatti come risotti, secondi a base di carni 
bianche o pesce.  
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