Coe

Zona di Produzione: FRIULI VENEZIA GIULIA

Varieta delle uve: 100% Pinot Bianco vinificato con me-
todo Charmat lungo.

Sistema di coltivazione: Guyot francese con sesto d'im-
pianto di 4.000 viti per ettaro.

Vendemmia: ultima settimana di agosto.

Vinificazione: le uve intere, raccolte assieme in cassetta
vengono vinificate rigorosamente in bianco con pressatura
delle uve molto soffice. Il mosto fiore cosi ottenuto viene
decantato staticamente a freddo. La presa di spuma in auto-
clave avviene nel mese di gennaio ad una temperatura che
oscilla trai 13 e i 14 °C. Segue una successiva maturazione
ed affinamento in autoclave completata da periodiche agi-
tazioni dei lieviti sulle fecce (remuage) per circa sei mesi.
Prosegue poi un ulteriore affinamento in bottiglia dove il
vino riposera per circa 4 mesi.

Commercializzazione: nella primavera successiva alla
vendemmia.

Valori indicativi: acidita totale 6,0 gr/L; alcool 12,00% vol.
Colore: giallo paglierino leggermente carico e brillante.

Note olfattive e gustative: profumo ampio, invitante, di
particolare finezza e complessita, con note floreali domi-
nanti di biancospino e frutta tropicale matura. Al palato si
offre ricco di struttura, rotondo e complesso con sensazioni
di crosta di pane, frutta matura e piacevoli note minerali.
Perlage fine e persistente.

Temperatura di servizio: 6-8 °C

Abbinamenti: bollicina versatile dai molteplici abbina-
menti. Ottimo come aperitivo ma ben accompagna gli an-
tipasti di pesce o crostacei. Eccellente con carni bianche e
pesci al forno e anche come vino da tutto pasto.
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Coe

Production Zone: FRIULI VENEZIA GIULIA

Grape Variety: 100% Pinot Bianco vinified with a long
Charmat process.

Vine Training System: French Guyot-training with a plant
density of 4,000 vines per hectare.

Harvest: last week of August.

Vinification: the whole grape clusters are harvested into
cases and vinified off-skins with very soft crushing. The
free-run must undergoes cold static decanting. Second fer-
mentation in autoclave takes place in January, at a tempera-
ture which oscillates between 13 and 14 °C. This is followed
by ageing in autoclave with regular swirling of the yeasts
on the lees (remuage) lasts about six months, followed by
about four months’ bottle ageing.

Release for sale: in the spring after harvest.
Indicative values: total acidity 6.0 g/L; alcohol 12.00% vol.

Colour: deep and brilliant straw yellow. Sensory notes:
open and tempting nose, with particular finesse and com-
plexity, featuring floral notes of hawthorn and ripe tropical
fruit. The richly structured palate is round and complex,
with touches of crusty bread, ripe fruit and pleasant mineral
notes. Fine and persistent perlage.

Serving Temperature: 6-8 °C

Pairing: versatile fizz with endless pairing possibilities.
Perfect as an aperitif, it is the ideal companion for fish and
shellfish appetizers. Excellent with white meat and baked
fish, it can accompany an entire meal.
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Anbaugebiet: FRIULI VENEZIA GIULIA

Traubensorte: 100% Pinot Bianco nach der langen Char-
mat-Methode

Weinlese: letzte Augustwoche.

Weinbereitung: Die ganzen Trauben werden in Kisten
gesammelt und strikt weifl und ausgesprochen sanft gekel-
tert. Der auf diese Weise gewonnene Most wird statisch
kalt dekantiert Im Januar beginnt die Fermentation in ei-
nem Autoklaven bei einer Temperatur zwischen 13 und
14 °C. Dann folgt eine Reifungs- und Ausbauphase mit
regelmifigem Aufrithren der Hefen auf dem Weintrub
(Remuage) fiir etwa sechs Monate. Abschliefend geschieht
eine ungefihr 4monatige Flaschenreifung.

Vertrieb: im Friihjahr nach der Weinlese.

Durchschnittliche Werte: Siuregehalt 6,0 g/1; Alkohol-
gehalt 12,00% Vol.

Farbe: Zart leuchtendes, sattes Strohgelb. Hinweise zum

Geschmack und Bouquet: Voller, einladender, ausge-
sprochen feiner und komplexer Duft mit blumigen Noten
nach Weifldorn und tropischen Friichten. Am Gaumen
zeigt er sich vollmundig, rund und komplex mit knuspri-
gem Brot, reifer Frucht und angenehm mineralischen No-
ten. Feines und lang anhaltendes Perlage.

Serviertemperatur: 6-8 °C

Serviervorschlige: Ein vielseitiger Schaumwein. Ausge-
zeichnet als Aperitif als auch in Begleitung von kalten Vor-
speisen mit Fisch und Krustentieren. Ausgezeichnet mit
Gefliigel und gebackenem Fisch sowie als Tafelwein.
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