Chardonnay, Pinot Noir
25-30 Jahre

Uberwiegend Guyot
12,5 %

VS Q B R UT konftrollierte Begranung

mit Bearbeitung in der Reihe

MI I.I.ES IMATO Ende Sommer

2020 Die gunstige Lage der sanften Hugel und der Wechsel
zwischen warm-feuchten Mittelmeerwinden und

VINIFIRATIOIN kalt-tfrockenen eurasischen Winden verleinen den

Amadeus entstand aus der Suche nach einer Trauben eine unverwechselbare Wirze und Aromatik.

unverwechselbaren Identitat, einem Sinnbild unseres

Terroirs.

Die ganzen Trauben werden schonend gepresst, um  Jahrtausendelange Ablagerungen von Sand und Ton

Moste hochster Qualitét zu gewinnen. Die geringe bildeten die Ponca: kalkhaltigen Mergel, der dieses

Pressausbeute bewahrt die Feinheit, halt den pH-Wert  yasondere Gebiet zwischen Meer und Alpen pragt.
im Gleichgewicht und begrenzt die Farbabgabe,

besonders beim Pinot Noir.

Jede Partie wird separat bei 17-18 °C in Edelstahltanks April 2025

oder franzdsischen Eichenbarriques vergoren. Nach
der alkoholischen und malolaktischen Garung reift
jeder Grundwein mindestens acht Monate auf der

Hefe, bevor die zweite Garung erfolgt. Etwa 48 Monate sur lattes in den Kellern des Castello di

Spessa. Diese Zeit ermodglicht die richtige Entwicklung
und ein feines, anhaltendes Mousseux.

Aus ausgewdhlten Crus in Capriva del Friuli und

Cormons, zwischen der Schwemmebene des Isonzo - I
und den eozdnen Higeln des Collio Goriziano. Feine, anhaltende Perlage; Goldgelb mit grinlichen

Hugelzonen werden von breiten Ablagerungsgurteln Reflexen und cremiger Mousse. Aromen von Ginster,

am HangfuB umgeben. Das Collio gilt seit jeher als LindenblUte, reifen weiBen Frichten, kandierter Zitrone
Heimat groBer Weine, in der das Terroir seinen und feinem Gebdck, dazu Butter- und Rostnoten.
hochsten Ausdruck findet. Umhullend am Gaumen.

Serviertemperatur: 8 °C

Ideal als Aperitif sowie zu Krustentieren, Muscheln und
Vorspeisen. Passt zu Fischgerichten, hellem Fleisch und
Wurstwaren.
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