


la CANTINA     i MONOVITIGNO     i CRU     lo SPUMANTE

“CerCavano
qualcosa di diverso.

e ora, loro, 
sono sulla porta

della mia Cantina”.

Ora lOrO si 
sOrprendOnO. 
CerCavanO
qualCOsa d’altrO,
e lO hannO trOvatO.

nei luOghi più diversi, da MilanO ad aMburgO a venezia. 
si sOnO avviCinati: dOMandanO, guardanO, leggOnO le 
retrOettiChette. vOgliOnO Capire se è un giOCO O si fa
sul seriO. “biglia”. “liMes”. gente di COnfine? gente di 
COnfine Che giOCa sul COnfine? pOi MettOnO il nasO nel 
CaliCe e ChiedOnO “Ma COMe?” e si ChiedOnO “Ma dOve?”.
nOn era il friuli Che si aspettavanO, nOn era
la sensaziOne Che avevanO già prOvatO.
eCCOli: Ora, lOrO, sOnO sulla pOrta della Mia Cantina.
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il “COMe” è faCCenda 
seria e seMpliCe:
COn il rispettO della 
terra, COn pOChe paia 
di Mani MOtivate e 

sapienti, COn una sOla idea testarda Che “la terra è tuttO, 
e il vinO la sua sintesi”. Ma il “COMe” è anChe il “senza”: 
senza ChiMiCa, senza fretta, senza truCChi. il “dOve” è 
luOgO della Mineralità e dei prOfuMi. lO trOvi sulle Carte, 
anChe su gOOgle earth se ne vuOi l’antepriMa: un Mare 
verde di Onde di vigneti e di bOsChi. prepOttO è un angOlO 
di friuli, un rigurgitO di COlline infraMezzate da tOrri e 
CaMpanili ruvidi di stOria lOngObarda. ruvidi COMe nOi, 
Che nOn Ci trOvi Mai in Cantina perChé siaMO seMpre in 
vigna, e nOn Ci trOvi Mai in vigna perChé siaMO seMpre
in Cantina. Ma se finalMente Ci trOvi, allOra siediti qui, 
e ti raCCOntiaMO le COse. perChé il restO è già vinO.

claudio  Novello
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“CerCavano
qualcosa di diverso.

e ora, loro, 
sono sulla porta

della mia Cantina”.
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friulanO
pinOt grigiO
sauvignOn 
MerlOt
Cabernet s.

f r i u l a n O
COLLI ORIENTALI DEL FRIULI
D O C

— VITIGNO
100% Friulano

— DENOMINAZIONE
Friuli Colli Orientali

— FORMA DI ALLEVAMENTO
Guyot

— RESA VIGNETO
70 qli/ettaro

— VINIFICAZIONE
Raccogliamo manualmente le uve 
al giusto grado di maturazione, 
e dopo una breve macerazione a 
freddo, le diraspiamo e pressiamo 
sofficemente. Una volta effettuata 
la chiarifica, collochiamo il mosto 
in vasche di fermentazione a 
temperatura controllata. Affiniamo il 
vino per circa 6 mesi sui lieviti nobili 

effettuando frequenti battonage. Dopo 
l’imbottigliamento il vino riposa altri 
due mesi prima di essere degustato.  

— ASPETTI ORGANOLETTICI
Di colore giallo paglierino con riflessi 
verdognoli; presenta un bouquet 
floreale e fruttato, con una nota 
caratteristica di mandorla amara.
Al palato è secco e moderatamente 
acido, di corpo e vellutato.

— ACCOMPAGNAMENTI
Formaggi freschi, Prosciutto di San 
Daniele, antipasti in genere e risotti dal 
sapore delicato.

— TEMPERATURA DI SERVIZIO
10-12°
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friulanO
pinOt grigiO
sauvignOn 
MerlOt
Cabernet s.

p i n O t  g r i g i O
COLLI ORIENTALI DEL FRIULI
D O C

— VITIGNO
100% Pinot grigio

— DENOMINAZIONE
Friuli Colli Orientali

— FORMA DI ALLEVAMENTO
Guyot

— RESA VIGNETO
90 qli/ettaro

— VINIFICAZIONE
Raccogliamo manualmente le uve 
al giusto grado di maturazione, 
e dopo una breve macerazione a 
freddo, le diraspiamo e pressiamo 
sofficemente. Una volta effettuata 
la chiarifica, collochiamo il mosto 
in vasche di fermentazione a 
temperatura controllata. Affiniamo il 
vino per circa 6 mesi sui lieviti nobili 

effettuando frequenti battonage. Dopo 
l’imbottigliamento il vino riposa altri 
due mesi prima di essere degustato. 

— ASPETTI ORGANOLETTICI
Cristallino,  di color giallo paglierino e 
riflessi ramati. Il profumo è intenso, 
rivelando la crosta di pane, i frutti 
maturi ed una leggera mandorla.
Al palato è pieno e avvolgente, morbido 
e armonico, con buona persistenza.

— ACCOMPAGNAMENTI
Antipasti e primi piatti a base di pesce.

— TEMPERATURA DI SERVIZIO
10-12°
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friulanO
pinOt grigiO
sauvignOn 
MerlOt
Cabernet s.

s a u v i g n O n
COLLI ORIENTALI DEL FRIULI
D O C

— VITIGNO
100% Sauvignon blanc

— DENOMINAZIONE
Friuli Colli Orientali

— FORMA DI ALLEVAMENTO
Guyot

— RESA VIGNETO
70 qli/ettaro

— VINIFICAZIONE
Raccogliamo manualmente le uve 
al giusto grado di maturazione, 
e dopo una breve macerazione a 
freddo, le diraspiamo e pressiamo 
sofficemente. Una volta effettuata 
la chiarifica, collochiamo il mosto 
in vasche di fermentazione a 
temperatura controllata. Affiniamo il 
vino per circa 6 mesi sui lieviti nobili 

effettuando frequenti battonage. Dopo 
l’imbottigliamento il vino riposa altri 
due mesi prima di essere degustato. 

— ASPETTI ORGANOLETTICI
Di colore giallo luminoso, colpisce 
per il suo bouquet fine e tipico, 
caratterizzato dai sentori di fiori 
bianchi, foglia di pomodoro e peperone. 
In bocca è secco e intenso, ma con 
una acidità spiccata che lo rende 
sapido e fresco, oltre che giustamente 
persistente.

— ACCOMPAGNAMENTI

Asparagi, funghi e primi in genere.

— TEMPERATURA DI SERVIZIO
10-12°
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friulanO
pinOt grigiO
sauvignOn 
MerlOt
Cabernet s.

M e r l O t
COLLI ORIENTALI DEL FRIULI
D O C

— VITIGNO
100% Merlot

— DENOMINAZIONE
Friuli Colli Orientali

— FORMA DI ALLEVAMENTO
Guyot

— RESA VIGNETO
70 qli/ettaro

— VINIFICAZIONE
Raccogliamo manualmente le uve al 
giusto grado di maturazione, che una 
volta pigiate e diraspate, poniamo in 
vasche d’acciaio. Qui il mosto macera 
e fermenta sulle bucce per circa 
20 giorni, svolgendo nel contempo 
la fermentazione malolattica. La 
svinatura prevede l’affinamento di 
una parte del vino in barriques di 

rovere francese.  Imbottigliamo il vino 
solitamente a metà Dicembre, per poi 
concedergli un ulteriore periodo di 
affinamento in bottiglia di 2/3 mesi.

— ASPETTI ORGANOLETTICI
Di rosso rubino e viola è il vestito di 
questo fierissimo vino, che profuma 
di bosco e frutti rossi, con un bel 
lampone in evidenza. In bocca è secco 
e moderatamente tannico, caldo e 
moribido con una bella persistenza.

— ACCOMPAGNAMENTI
Primi saporiti come minestre o salsati, 
secondi di carne come tagliate di manzo 
o coniglio stufato, formaggi stagionati.

— TEMPERATURA DI SERVIZIO
16-18°
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friulanO
pinOt grigiO
sauvignOn 
MerlOt
Cabernet s.

C a b e r n e t  s a u v i g n O n
COLLI ORIENTALI DEL FRIULI
D O C

— VITIGNO
100% Cabernet sauvignon

— DENOMINAZIONE
Friuli Colli Orientali

— FORMA DI ALLEVAMENTO
Guyot

— RESA VIGNETO
80 qli/ettaro

— VINIFICAZIONE
Raccogliamo manualmente le uve al 
giusto grado di maturazione, che una 
volta pigiate e diraspate, poniamo in 
vasche d’acciaio. Qui il mosto macera 
e fermenta sulle bucce per circa 
20 giorni, svolgendo nel contempo 
la fermentazione malolattica. La 
svinatura prevede l’affinamento di 
una parte del vino in barriques di 

rovere francese. Imbottigliamo il vino 
solitamente a metà Dicembre, per poi 
concedergli un ulteriore periodo di 
affinamento in bottiglia di 2/3 mesi. 

— ASPETTI ORGANOLETTICI
Di colore rosso rubino intenso e deciso, 
questo vino si presenta al naso con un 
delicato aroma di frutti di bosco, ribes, 
e con una leggera nota erbacea. 
Al palato giunge giustamente caldo 
e tannico, molto lungo in bocca, 
e con un finale armonico.

— ACCOMPAGNAMENTI
Secondi piatti di carni rosse dal sapore 
delicato, come brasati, stracotti, ma 
anche fiorentine e tagliata di manzo.

— TEMPERATURA DI SERVIZIO
16-18°
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biglia
sChiOppettinO
liMes

b i g l i a
COLLI ORIENTALI DEL FRIULI
D O C

— VITIGNO
60% Pinot bianco – 40% Friulano

— DENOMINAZIONE
Friuli Colli Orientali

— FORMA DI ALLEVAMENTO
Guyot

— RESA VIGNETO
70 qli/ettaro

— VINIFICAZIONE
Raccogliamo manualmente le uve al 
giusto grado di maturazione, e dopo 
una breve macerazione a freddo, le 
diraspiamo e pressiamo sofficemente. 
Una volta effettuata la chiarifica, 
collochiamo il mosto in vasche 
di fermentazione a temperatura 
controllata. Affiniamo il vino per circa 
6 mesi sui lieviti nobili effettuando 

frequenti battonage. Dopo averlo 
assemblato col Friulano, il vino viene 
imbottigliato, per effettuare un 
ulteriore affinamento di due mesi 
prima di essere degustato. 

— ASPETTI ORGANOLETTICI
Giallo paglierino scarico, presenta 
un bouquet floreale delicatissimo ed 
intenso. I sentori di acacia e fiori gialli 
abbracciano la costa di pane. Al palato 
si presenta secco, fresco, armonico con 
una mordida e piacevole persistenza.

— ACCOMPAGNAMENTI
Vino che accompagna stupendamente 
tutti i piatti di pesce: in particolare i 
primi salsati e pesci alla griglia.

— TEMPERATURA DI SERVIZIO
10-12°
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biglia
sChiOppettinO
liMes

sChiOppettinO di prepOttO
COLLI ORIENTALI DEL FRIULI
D O C

— VITIGNO
100% Schioppettino di Prepotto

— DENOMINAZIONE
Friuli Colli Orientali

— FORMA DI ALLEVAMENTO
Guyot

— RESA VIGNETO
70 qli/ettaro

— VINIFICAZIONE
Raccogliamo manualmente le uve al 
giusto grado di maturazione, che una 
volta pigiate e diraspate, poniamo in 
vasche d’acciaio. Qui il mosto macera e 
fermenta sulle bucce per circa 20 giorni, 
svolgendo nel contempo la fermentazione 
malolattica. La svinatura prevede 
l’affinamento in barriques di rovere 
francese per 18 mesi. L’assemblaggio 
delle botti migliori avviene in vasche 
d’acciaio per un periodo di 3 mesi circa. 

Imbottigliamo il vino solitamente a metà 
Dicembre, per poi concedergli un ulteriore 
periodo di affinamento di 2/3 mesi. 

— ASPETTI ORGANOLETTICI
Il vitigno principe della Valle dello Judrio 
si presenta vestito di un rosso rubino 
intenso. Il naso è deciso e aromatico, dal 
bouquet complesso che non può lasciare 
indifferenti. Gli aromi tipici dei frutti di 
bosco, del ribes, della prugna incontrano la 
cannella ed il pepe, la liquirizia e il cuoio. Il 
sapore non è da meno: intenso e pieno ma 
anche fresco e vellutato, ha una armonia 
inimitabile e tutta sua, che si chiude con 
una persistenza notevole.

— ACCOMPAGNAMENTI
Senza dubbio selvaggina, carni rosse, 
formaggi stravecchi.

— TEMPERATURA DI SERVIZIO
16-18°
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biglia
sChiOppettinO
liMes

l i M e s
COLLI ORIENTALI DEL FRIULI
D O C

— VITIGNO
80% Merlot - 20% Schioppettino di Pr.

— DENOMINAZIONE
Friuli Colli Orientali

— FORMA DI ALLEVAMENTO
Guyot

— RESA VIGNETO
70 qli/ettaro

— VINIFICAZIONE
Raccogliamo manualmente le uve al 
giusto grado di maturazione, che una 
volta pigiate e diraspate, poniamo in 
vasche d’acciaio. Qui il mosto macera e 
fermenta sulle bucce per circa 20 giorni, 
svolgendo nel contempo la fermentazione 
malolattica. La svinatura prevede 
l’affinamento in barriques di rovere 
francese per 18 mesi. L’assemblaggio con 
lo Schioppettino di Prepotto, anch’esso 
affinato per 18 mesi, avviene in vasche 

d’acciaio per un periodo di 3 mesi circa. 
Imbottigliamo il vino solitamente a metà 
Dicembre, per poi concedergli un ulteriore 
periodo di affinamento di 2/3 mesi.

 — ASPETTI ORGANOLETTICI
Color rosso rubino intenso con marcate 
venature violacee, questo vino presenta 
al naso la superba nobiltà del Merlot, 
unita alla caratteristica speziatura dello 
Schioppettino di Prepotto. Il bouquet 
fruttato di ribes e lampone, incontra 
piacevolmente il pepe e la cannella, con 
piccoli sentori di liquirizia. In bocca è caldo 
e potente, giustamente sapido, ma con 
tannini morbidi ed eleganti. La chiusura è 
asciutta e armonica, con bella persistenza.

— ACCOMPAGNAMENTI
Carni rosse pregiate cotte alla brace, ma 
anche stracotti e gulasch.

— TEMPERATURA DI SERVIZIO
16-18°
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t r e  l u n e
RIBOLLA GIALLA
S P U M A N T E  B R U T

— VITIGNO
100% Ribolla Gialla

— DENOMINAZIONE
Friuli Colli Orientali

— FORMA DI ALLEVAMENTO
Guyot

— RESA VIGNETO
80 qli/ettaro

— VINIFICAZIONE
Raccogliamo manualmente le uve 
alla fine di Agosto, le diraspiamo e 
pressiamo sofficemente per preservare 
la massimo gli aromi primari. Una 
volta completata la fermentazione il 
vino viene avviato alla presa di spuma 
(metodo Charmat), ed affinato 
sui lieviti per tre mesi. Una volta 
imbottigliato riposa in bottiglia 2 mesi 

prima di essere degustato. 

— ASPETTI ORGANOLETTICI
Vitigno autoctono friulano di grande 
fascino, si presenta con un colore
giallo paglierino. Il naso è caratterizzato 
da spiccate note agrumate, armoniose 
e fresche.

— ACCOMPAGNAMENTI
In ogni occasione di gioia e festa. 
Accompagna splendidamente
piatti di pesce anche salsati.

— TEMPERATURA DI SERVIZIO
7-8°

tre lune



RONCO DEI PINI
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www.roncodeipini.it


