Pinot Bianco, Sauvignon
30 anni circa

maggioranza Guyot
13,5%

inerbimento controllato

B IA N C O con lavorazione sulla fila
DOC COLLIO fine estate

ENZA DEL CONTE

(?%&%%

COLLIO

ENGRINAZIONE DI ORIGINE CONTRALLATA
BIANCO

2016 - ll periodo di germogliomento del mese di Aprile si € verificato nella prima decade e
quello di fioritura a fine Maggio - inizio Giugno per la zona del Collio.
La fase di invaiatura si & verificata a fine di luglio.

Durante la vendemmia I'uva viene sottoposta a un severo processo di cernita, per
ottimizzare la qualitd della materia prima.

Segue una macerazione pellicolare per una notte alla tfemperatura di 5° C.

L'uva viene poi pressata con un processo soffice atto a salvaguardare I'integrita delle
bucce e quindi evitarne la frantumazione.

Raffreddamento del mosto con decantazione a freddo in vasche inox.

Primo travaso direttamente in barrique, dove avvengono sia la fermentazione alcolica
che la malolattica.

Affina quindi in barrique per é mesi secondo annata. Chiarifica solo se necessaria.
Imbottigliamento con leggera filtrazione e quindi affinamento in bottiglia per un lungo
periodo nelle cantine del Castello.

Capriva del Friuli

Ponca costituita da marne e arenarie

Un vino di eccezionale potenza e struttura.

La fermentazione in barrique gli conferisce un maestoso complesso e irresistibile bouquet
di aromi.

Al palato & pieno, ampio e corposo.

Un accompagnamento incomparabile per la zuppa di pesce, pesce al forno, bolliti e
mostarda.

Perfetto con il fegato d'oca e tagliolini al tartufo.

Temperatura di servizio: 10-12° C
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