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VINIFICAZIONE

Amadeus nasce dalla ricerca di una identità

assoluta, una sorta di iconema sul quale

costruire e far percepire la nostra immagine di

territorio. 

Una volta raccolte, le uve vengono pressate

intere ottenendo mosti di primissima qualità.

La bassa resa di pressatura è la chiave di volta

per preservare la finezza del prodotto finale,

mantenendo valori di ph che consentano di

evitare squilibri gustativi e controllare una

cessione eccessiva del colore delle uve (in

particolare il Pinot nero). 

Ciascuna partita viene vinificata a parte e

fermentata a basse temperature (17-18°C) sia in

serbatoi di acciaio sia in preziosi carati di rovere

francese. 

A seguito della fermentazione alcolica si

procede con quella malo-lattica, terminata la

quale ciascuna base riposa almeno 8 mesi sui

lieviti prima della presa di spuma, in modo da

enfatizzare l’elevage dei vari Crus.

ZONA DEI VIGNETI

Da pregiati crus adagiati nei comuni di Capriva

del Friuli e Cormòns compresi tra la piana

alluvionale del fiume Isonzo ed i rilievi eocenici

del Collio Goriziano distinti da zone collinari

circondate da una ampia fascia di depositi

pedecollinari. 

Il Collio è da sempre considerato terra di grandi

vini, dove il concetto di terroir trova la sua

massima espressione. 

@castellodispessawines

IT EN

 AMADEUS

VSQ BRUT

MILLESIMATO

Uve: Chardonnay, Pinot Nero

Età media dei vigneti: 25 - 30 anni 

Sistema di allevamento: 

maggior parte Guyot

Gradazione alcolica: 12,5%

Conduzione del vigneto: 

inerbimento controllato con 

lavorazione sulla fila

Vendemmia: fine estate 

CLIMA

La favorevole esposizione delle dolci colline e

l'alternanza dei venti caldo-umidi di origine

mediterranea con quelli freddi-secchi di origine

euroasiatica, permettono alla vite di sviluppare un

patrimonio sapido e aromatico inimitabile.

COMPOSIZIONE DEL SUOLO

Formatasi dal susseguirsi di sedimentazioni

millenarie di sabbia e argilla che hanno originato

la ponca, terra di collina, che identifica il

complesso di marne calcaree, espressione

riconoscibile di questo inestimabile (o particolare)

territorio incastonato tra il mare e l'arco alpino.

SBOCCATURA

Aprile 2025

AFFINAMENTO

Riposa per circa 48 mesi sur lattes nelle segrete del

Castello di Spessa, tempo necessario per

preservare la giusta evoluzione, esprimendo un

perlage fine e persistente.

NOTE GUSTATIVE

Perlage fine e persistente; colore giallo dorato con

riflessi verdognoli, effervescenza cremosa.

Profumi di ginestra e tiglio, frutta bianca matura,

limone candito e note evolute di pasticceria. Burro

e note tostato. Palato avvolgente.

Temperatura di servizio: 8° C

ABBINAMENTO

Bollicina ideale per aperitivo, con crostacei e

molluschi, antipasti. Primi a base di pessce, carni

bianchi e salumi.

Castello di Spessa Golf Wine Resort & SPA

Via Spessa,1 - 34070 - Capriva del Friuli (GO)

www.castellodispessa.it

+39 0481 808124 - info@castellodispessa.it 
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