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fine estate - inizio autunno

2020 - Clima favorevole durante la primavera e |'estate, che hanno
contribuito ad una eccellente maturazione finale dell’'uva. La natura ha
creato le condizioni oftimali per una buona resa delle uve, con qualche
picco di calore nel mese di agosto. Il periodo di vendemmia ha avuto
un’alternanza tra estate ed autunno, accompagnato da precipitazioni e
temperature nella media.

La fermentazione avviene a 28° C, in parte in fini di rovere, in parte in
iNOX.

Dopo 15-20 giorni il vino viene separato dalle bucce e dopo la
fermentazione malolattica, il vino viene travasato in barriques dirovere.

Il vino viene imboftigliato senza filirazione, cosi da preservarne I'integrita
e lasciato riposare presso la cantfina di vinificazione per alcuni mesi.

Capriva del Friuli

SINCE 1559

ﬁ II! Ponca costituita da marne e arenarie

il o 2
CN"/{'}'KOC&%&& Di colore rubino intenso con sentori pronunciati di frutta matura come
ciliegia, prugna, frutti di bosco. Note leggeere e eleganti di vaniglia,

spezie e erbe aromatiche.

; C%) I merlot € un vino da “tutto pasto”, perfetto con carni rosse arrosto,

COLLIO bragsati e salvaggina. Ma anche con carni bianche saporite. Ideale per
DEROMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLIATA accompagnare formaggi stagionati.
MERE O Temperatura di servizio: 16-18° C
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	Vitigno: Merlot Età media vigneto: 25 anni Sistema di allevamento: maggioranza Guyot Gradazione alcolica: 14% Conduzione del vigneto:  inerbimento controllato  con lavorazione sulla fila Periodo di vendemmia: fine estate - inizio autunno
	IT

	TORRIANI MERLOT  DOC COLLIO
	ANNATA E NOTE VENDEMMIALI 2020 - Clima favorevole durante la primavera e l’estate, che hanno contribuito ad una eccellente maturazione finale dell’uva. La natura ha creato le condizioni ottimali per una buona resa delle uve, con qualche picco di calore nel mese di agosto. Il periodo di vendemmia ha avuto un’alternanza tra estate ed autunno, accompagnato da precipitazioni e temperature nella media.
	VINIFICAZIONE La fermentazione avviene a 28° C, in parte in tini di rovere, in parte in inox.  Dopo 15-20 giorni il vino viene separato dalle bucce e dopo la fermentazione malolattica, il vino viene travasato in barriques di rovere. Il vino viene imbottigliato senza filtrazione, così da preservarne l’integrità e lasciato riposare presso la cantina di vinificazione per alcuni mesi.
	ZONA DEI VIGNETI Capriva del Friuli
	COMPOSIZIONE DEL SUOLO Ponca costituita da marne e arenarie
	NOTE GUSTATIVE Di colore rubino intenso con sentori pronunciati di frutta matura come ciliegia, prugna, frutti di bosco. Note leggeere e eleganti di vaniglia, spezie e erbe aromatiche.
	ABBINAMENTO Il merlot è un vino da “tutto pasto”, perfetto con carni rosse arrosto, braqsati e salvaggina. Ma anche con carni bianche saporite. Ideale per accompagnare formaggi stagionati. Temperatura di servizio: 16-18° C
	Castello di Spessa Golf Wine Resort & SPA Via Spessa,1 - 34070 - Capriva del Friuli (GO) www.castellodispessa.it +39 0481 808124 - info@castellodispessa.it
	Castello di Spessa Golf Wine Resort & SPA Via Spessa,1 - 34070 - Capriva del Friuli (GO) www.castellodispessa.it +39 0481 808124 - info@castellodispessa.it
	Castello di Spessa Golf Wine Resort & SPA Via Spessa,1 - 34070 - Capriva del Friuli (GO) www.castellodispessa.it +39 0481 808124 - info@castellodispessa.it




