Pinot Bianco, Sauvignon
ca. 30 Jahre

uberwiegend Guyot
13,5 %

kontrollierte Begriinung
B I A N CO mit Unterstockbearbeitung
Spdtsommer

DOC COLLIO

2016 - Der Austrieb im April erfolgte in der ersten Dekade:; die Blute fand im Collio Ende Mai bis
Anfang Juni staft. Die Véraison sefzte Ende Juli ein.

Wdhrend der Lese werden die Trauben streng selektiert, um die Qualit&t des Ausgangsmaterials zu
optimieren. Es folgt eine Maischestandzeit Uber Nacht bei 5°C. AnschlieBend werden die Trauben
schonend gepresst, um die Unversehrtheit der Beerenhdute zu bewahren und deren Aufbrechen zu
vermeiden. Der Most wird gekuhlt und in Edelstahltanks kalt gekldrt. Der erste Abstich erfolgt direkt in
Barriques, in denen sowohl die alkoholische als auch die malolaktische Garung stattfinden. Je nach
Jahrgang reift der Wein anschlieBend sechs Monate im Barrique und wird nur bei Bedarf geschont.
Nach einer leichten Filtration wird er abgefullt und reift lange in der Flasche in den Kellern des
Castello.

Capriva del Friuli
Ponca aus Mergel und Sandstein.

Ein Wein von auBergewodhnlicher Kraft und Struktur. Die Gérung im Barrique verleiht ihm ein
majestatisches, komplexes und unwiderstehliches Aromenspektrum. Am Gaumen ist er voll, weit
und korperreich.

Ein unvergleichlicher Begleiter zu Fischsuppe, gebackenem Fisch, gekochtem Fleisch und
Mostarda. Perfekt zu Ganseleber und Tagliolini mit Truffel. Serviertemperatur: 10-12°C.

NZA DEL CONTE

COLLIO
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