piantato nel 1993
10-12° C

Guyot

13,5%

1,5g/L

59/L

CASTE I'I'O D I inerbimento controllato
s P E s S A con lavorazione sulla fila

prima decade di ottobre

2015 - |l periodo di germogliamento (10-15 aprile) e quello di fioritura (30 maggio) sono
risultati nella media per la zona del Collio. La fase di invaiatura (terza decade di luglio),
invece, ha anticipato di qualche giorno il dato medio. Le piogge poco frequenti e le alte
temperature estive di luglio e agosto hanno inibito il proliferarsi di botrite (e marciume) a
carico dei grappoli permettendo di affrontare una vendemmia qualitativamente oftimale,
che si & contraddistinta per un ottimo livello di maturazione tecnologica.

Durante la vendemmia l'uva viene sottoposta a un severo processo di cernita, per
otftimizzare la qualita della materia prima.

Segue una macerazione pellicolare per una notte alla temperatura 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 fravaso diretftamente in barrique, dove avvengono sia la fermentazione alcolica
che la malolattica.

Affina quindi in barrique per 6 mesi secondo annata. Chiarifica solo se necessaria.
Imbottigliamento con leggera filirazione e quindi affinamento in botfiglia.

Capriva del Friuli

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.

P
*’Nw%
(. ("(/fz Un accompagnamento incomparabile per la zuppa di pesce, pesce al forno, bolliti e

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

NZA DEL CONTE

COLLIO
BENGRINAZIONE DI ORIGINE CONTRALLATL
BIANCO
2015: 2012:
e 92 pt James Suckling e 92 pt James Suckling
e 97 pt Doctor Wine e | Vini di Veronelli

e 95 ptltaly’s Finest Wines
e 91 pt The Wine Journal
2013:

e 92 pt James Suckling

e | Vini di Veronelli
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