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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 

EN

AMADEUS
VSQ BRUT
VINTAGE

Grapes: Chardonnay, Pinot Noir
Average vine age: 25 - 30 years

Training system:
mostly Guyot

Alcohol content: 12.5%
Vineyard management:

controlled grass cover with
under-row cultivation
Harvest: late summer

VINTAGE
2020

WINEMAKING
Amadeus was born from the pursuit of an
absolute identity, a distinctive icon around which
to build and express our image of the territory.

Once harvested, the whole bunches are pressed
to obtain musts of the highest quality. The low
pressing yield is essential to preserve the finesse of
the final wine, maintaining pH values that prevent
flavour imbalances and limit excessive colour
extraction from the grapes, particularly Pinot Noir.

Each lot is vinified separately and fermented at
low temperatures (17-18°C), both in stainless-steel
tanks and in fine French oak barrels.

After alcoholic fermentation, malolactic
fermentation takes place. Each base wine then
rests on the lees for at least 8 months before
secondary fermentation, enhancing the élevage
of the individual crus.

VINEYARD AREA

From prestigious crus located in the municipalities
of Capriva del Friuli and Cormòns, between the
alluvial plain of the Isonzo River and the Eocene
hills of the Gorizia Collio, with hilly areas surrounded
by a broad belt of foothill deposits.

Collio has always been regarded as a land of
great wines, where the concept of terroir finds its
fullest expression.

CLIMATE
The favourable exposure of the gentle hills and the
alternation of warm, humid Mediterranean winds with
cold, dry Eurasian winds allow the vines to develop
an inimitable savoury and aromatic character.

SOIL COMPOSITION

Formed over millennia by successive deposits of sand
and clay that created ponca, the hillside soil
identifying the complex of calcareous marl - a
distinctive expression of this precious territory nestled
between the sea and the Alpine arc.

DISGORGEMENT
April 2025

AGEING

Rests for approximately 48 months sur lattes in the
cellars of Castello di Spessa, the time required for
perfect evolution and the expression of a fine,
persistent perlage.

TASTING NOTES

Fine, persistent perlage; golden-yellow colour with
greenish highlights and a creamy effervescence.
Aromas of broom and linden blossom, ripe white fruit,
candied lemon and evolved pastry notes. Butter and
toasted nuances. Enveloping palate. Serving
temperature: 8°C.

FOOD PAIRING

An ideal sparkling wine for aperitifs, shellfish, molluscs
and starters. Excellent with fish-based first courses,
white meats and cured meats.


