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Lo vite o il vino: wna passione db famiglia

A Spessa di Cividale, nel cuore dei Friuli Colli Orientali, in cima ad una collina, ci sono la nostra casa
e la nostra cantina. Una storia di amore per la vite e il vino, iniziata dal nonno Ermenegildo, chiamato
familiarmente “Gildo”, tanti anni fa e continuata dai figli e dai nipoti, nel nome della qualita e della
tradizione. Oggi la nostra azienda comprende quarantasei ettari di vigneto coltivati a cappuccina, situati
in gran parte su terrazzamenti. L'unione di tecniche antiche e delle tecnologie piu moderne ci consente di
dar vita a dei vini, autoctoni e non, che rispecchiano la piu tipica cultura enologica friulana. Poche parole,
tanto lavoro e tantissima passione.






=

S =

=

S e
i =

AT =
RN
S

s

0
-
X

\\\““\
T







Ol specials di una tova antica

Riparati dai venti freddi del Nord e non lontani dal mare Adriatico, i “Friuli Colli Orientali” rappresentano
un territorio unico, disseminato di pendii soleggiati e di verdeggianti ronchi, con una vocazione
naturale per la coltivazione della vite. Lo sapevano gia i Celti ed i Romani, migliaia di anni fa, come
oggi lo sanno gli intenditori di tutto il mondo. Il segreto della qualita nei vini Colli Orientali € il terreno
mMarnoso e sabbioso, nato dalla sedimentazione della laguna che anticamente ricopriva questa zona
e nel quale affondano le loro radici, i nostri vigneti e la nostra tradizione.

Noi dell’lAzienda Gildo ci riteniamo orgogliosi di appartenere a questo territorio ed anche fortunati
a trovarci in una posizione geograficamente privilegiata, con un’esposizione ed un microclima ideali
per i nostri vigneti.
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Vino bianco dal color giallo paglierino tendente al verdognolo. Aroma floreale
e fruttato con sentore tipico che ricorda il profumo della mandorla amara. Al
gusto e asciutto, intenso, vellutato, generalmente con acidita moderata. Ottimo
con formaggi freschi, prosciutto crudo, uova, carni bianche, primi piatti e pesce.
Servire a 10-12°C.

Oauignon

Vino bianco di colore giallo paglierino. Aroma tipico che ricorda i fiori gialli, la
salvia, la menta, il peperone e il melone. Di grande struttura, corposo e dotato
di buona acidita, € un vino da aperitivo che si abbina a primi piatti, creme,
minestre, formaggi di media stagionatura, prosciutto crudo, pesce e crostacei.
Servire a 8-10°C.

Vino bianco di colore ramato con bouquet tipico che ricorda il profumo di fiori.

Gusto secco, piacevolmente amarognolo. Si accosta bene ad antipasti, salumi,
formaggi freschi, primi piatti e carni bianche. Servire a 8-10°C.

Vino bianco di grande struttura. Fine ed elegante, ricorda profumi di mela e fiori
d’acacia. Ottimo come aperitivo, si accosta bene con antipasti magri, minestre,
piatti a base di uova e di pesce. Servire a 8-10°C.

Vino bianco di colore giallo paglierino intenso. Aromatico con bouquet
che ricorda la vaniglia, i fiori di tiglio, la mandorla, la frutta matura. Vino

impegnativo da abbinare ad antipasti elaborati caldi o freddi, pesce in salsa
e formaggi saporiti. Servire a 10-12°C.
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Vino di colore rosso rubino intenso. Aroma pieno e fragrante, leggermente
erbaceo, che ricorda 'amarena, il lampone, la mora e il mirtillo. Gusto secco,
strutturato e sapido. Vino che ben si accompagna a piatti a base di carne bianca
e rossa, arrosti e formaggi di media stagionatura. Servire a 18-20°C.

Cubonet GFranc

Vino di colore rosso rubino tendente al violaceo, aroma intenso, erbaceo e
fruttato. Sapore pieno, tannico, in genere poco alcolico. Se giovane, € vino
da carni rosse e arrosti. Se leggermente invecchiato, si accosta bene alla
selvaggina e ai formaggi stagionati. Servire a 18-20°C.

KRefosco dal Frduncale Keasso

Vino di colore rosso rubino con riflessi violacei che si attenuano con
'invecchiamento. Profumo intenso, erbaceo, vinoso con note che ricordano
la mora selvatica e i frutti di bosco. Sapore deciso, tannico, piacevolmente
amarognolo. Si serve con carni grasse, alla brace e piatti tipici della cucina
friulana. Servire a 16-18°C.

rancenia

Vino di colore rosso rubino intenso. Sapore erbaceo e con note di sottobosco.
Al palato si presenta amabile e di buon corpo. Da assaporare anche con
formaggi di media stagionatura. Servire a 16-18°C.
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Kitolta Glall

Vino bianco di colore giallo paglierino tendente al verdognolo. Profumo
floreale, sapore asciutto, fresco e leggero. Vino da aperitivo. Si accompagna
ad antipasti freddi, minestre, creme e vellutate, primi piatti a base di verdure,
pesce. Servire a 10-12°C.

Vino dal colore rosso rubino tendente al violaceo con sentore di profumo di
frutti di bosco, mora selvatica e mirtillo. Sapore fresco, corposo. Si abbina a

piatti tipici della tradizione friulana come pappardelle, capriolo e cinghiale,
carni rosse e formaggi a media stagionatura. Servire a 16-18°C.

Kasso

Vino ottenuto da uve provenienti da vitigni di Cabernet Franc, Merlot, Refosco
dal Peduncolo Rosso ed affinato per 12/18 mesi in tradizionali botti in legno
di rovere. Colore rosso rubino intenso, sapore erbaceo e tannico. E vino di
gran classe, che si accompagna a carni rosse, selvaggina, formaggi stagionati
e salumi speziati. Servire a 16-18 °C.
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Vino bianco dal colore giallo dorato carico. Profumo intenso, fruttato. Al palato
e amabile, robusto, corposo e giustamente alcolico. Tipico vino da dessert che
si accompagna bene a pasticceria secca. Se invecchiato, risulta interessante
anche abbinato a formaggi piccanti e di lunga stagionatura. Servire a 12-14°C.

Dicalit

Vino bianco dal colore giallo dorato intenso, specie se invecchiato o affinato
in legno. Profumo finissimo ed intenso, floreale, fruttato, incredibilmente
complesso. Al palato & dolce, vellutato, armonico. Grado alcolico in genere
piuttosto elevato. Per le sue caratteristiche € un vino "da meditazione”,
da degustare da solo o con formaggi stagionati. Va servito fresco ma non
freddo a 10-12°C.

Vino di colore rosso rubino, tendente al violaceo, dall’aroma tipico di frutti
di bosco, mora selvatica, lampone e mirtillo. Profumo aromatico intenso,
tipico. Vino dolce ottenuto da uve passite. Classico vino da dessert. Servire
a 12-14°C.
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(S/M/na/zlfé Kibolla gml%

Vino spumante brut da uve Ribolla Gialla, di colore giallo paglierino. Perlage
finissimo e persistente. Profumo elegante nella sensazione di floreale e fruttato.
Sapore intenso, pieno, di gran classe e continuita. Esaltante come aperitivo, pud
essere consumato anche a tutto pasto. Ottimo in tutti i momenti, accompagna
cibi leggeri, carni e pesce. Servire a 8-10°C.

(S)/aamafzfe Dhasecca

Vino spumante extra dry da uve Glera, di colore giallo paglierino. Perlage fine e
persistente. All'olfatto ricorda la mela e presenta delicate note floreali, in bocca
risulta fine ed armonico. Ottimo come aperitivo. Oltre al piacere di un calice
fuori pasto, trova giusta collocazione nell’abbinamento con primi piatti a base
di pesce, crostacei, frutta e pasticceria secca. Servire a 6-8°C.

(S/?mm/z& Delicit Kase

Vino spumante dal colore rosato con sfumature ambrate. Buon perlage con
bouqguet dalle note fruttate e floreali. Armonico, piacevole e fresco al palato.
Servire a 6-8°C.



Az. Agr. Gildo di Zorzutto e C. s.s.a.
Strada dei Colli Megaluzzi 8 - Loc. Spessa
33043 Cividale del Friuli (Ud) ltaly

T +39 0432 716060

M +39 349 5281140

gildo@gildovini.com
www.gildovini.com









