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Criseo entsteht aus der Identitit eines einzigen Weinbergs mit
einer Vielzahl verschiedener Sorten, die sich fiir einen komplexen Wein mit groBer
Eleganz und Alterungsfahigkeit eignen. 5
Geboren aus unserer Leidenschaft fiir vollmundige alternde WeiBweine. In unserer JQ

Zone gab es keine Tradition solcher Weine, daher bauten wir sie Uber viele Jahre hinweg mit Versu-
chen und Experimenten auf, die zu einem Wein mit einer einzigartigen Persénlichkeit fihrten.

Im Laufe der Zeit nimmt er eine schéne goldene Farbe an, daher der Name Criseo, "aus Gold. Auf
dem Etikett aus etruskischer Kunst tanzen Satyrn mit einer Tasse und einer Rassel in der Hand. Sie
stellen die drei Gaben dar, die Bacchus nach Angaben unserer Vorfahren der Menschheit geschenkt
hat, um sie von den Leiden des Lebens zu trosten: Wein, Tanz und Musik.
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REBSORTE / WEINBERG: entsteht aus unserem Weinberg Campo Bianco Bach L’ zum Apfelbaum
aus gemischtem Satz von Vermentino, Fiano, Verdicchio, Manzoni Wei3 und /’ \\

Petit Manseng. Er wurde im Winter 1998/99 an den unteren Hangen des Hlgels I/ h

von Segalari in einem kleinen Tal in Ost-West-Richtung angepflanzt. Das Kili- *Furt_',—-"'"’,-‘::\ k

ma ist mediterran und wird durch die tyrrhenischen Meereswinde gemildert. /,/,/ ' I' ‘~1‘:¢1'

Das hugelige Gebiet hat die kihlisten Temperaturen der Denomination Y Fi,j::\\ \
(DOC), mi dem maximalen Temperaturunterschied im Sommer zwischen l__’l_[ (H— ; :7 \‘*:7“

Tag und Nacht. Der Boden ist aus Schwemmland, sehr tief, feinsandig- leh-  campo / ~~~~ -

mig, reich an Kieselsteinen. BIANCO . g

Wir kimmern uns um die Reben mit der Erfahrung und dem Know-how un- unterirdisch Keller

serer Familie aus Winzern (und Weinfachleute) seit Generationen. Wir ver- = Criseo ist ein bedeutender und ele-

ganter Weisswein, der mittellang gela-
gert werden kann- Er wird am besten
an einem kiihlen und dunklen Ort in
horizontalen Lage gelagert:

Er sollte bei etwa 74 ° C verkostet

wenden integrierte und nachhaltige Weinbaumethoden, das heiBt, wir
wahlen die besten derzeit verfiigbaren Systeme fiir eine optimale Produktion
und mit den geringsten (gemessenen) Auswirkungen auf die Umwelt und
ohne Rickstande im Wein.

JAHRGANG 2016: Es war ein sehr regelmaBiges und interessantes Jahr.
Der Winter war eher trocken und mild, der Fruhling sehr frisch und regen-
reich bis zur Blite, was die Entwicklung der Trauben etwas verzdgerte. Es
folgte ein sehr heiBer und trockener Sommer, der in der zweiten Augusthalf-
te durch ein paar Regenfalle etwas abgekihlte wurde. Das gute Wetter setz-
te sich bis zum Ende der Ernte fort, die etwas spater als Ublich begann und
zwar am 12 September. Es entstand ein Criseo von heller goldgelber Farbe.
Ein klares und elegantes Aroma, mit Noten von Grapefruit, aromatische
Krauter, exotische Friichte, mineralische Noten und Honig. Im Mund ist er
voll, schmackhaft und ausgewogen mit einem sehr langen Abgang. Eine lén-

werden und man sollte ihm ein wenig
Zeit lassen sich zu offnen- Er sollte
in aller Ruhe verkostet werden damit
man die Entfaltung die er im Glas
macht, nach und nach wenn er mit
Sauerstoff angereichert wird,
schmeckt- Er passt qut zu herzhaften
Gerichten aus Fisch, Gefliigel, Gemiise,
Pilzen, und mittelreifen Kisesorten:

*Die  Co-Fermentation
verschiedener Sorten ist
eine alte Tradition, die in
der Lage ist, einzigartige

sensorische Profile zu
entwickeln.  Tatsachlich
unterscheiden sich die

Ergebnisse von der sepa-
raten Vergarung einzelner
Sorten und dem anschlie-
Benden Ciivée, da die
Umwandlungen in unter-
schiedlichen und komple-
xeren Umweltsituationen
stattfinden.

gere Lagerung verstarkt die mineralische Note.

HERSTELLUNG und AUSBAU: Unsere Arbeit ist eine handwerkliche Arbeit, die mit Kompe-
tenz, Erfahrung und gréBter Liebe zum Detail ausgefiuhrt wird, um die territorialen Merkmale
der Trauben hervorzuheben. Criseo entsteht aus dem Weinberg als einzigartige Identitat,
daher werden die Trauben gemeinsam geerntet, zu einem optimalen Zeitpunkt der Reifung
der verschiedenen Sorten, die dann gemeinsam vergart werden *. Die Ernte fand am 12.
September in den kihlsten Stunden des Morgens statt. Die ausgewahlten Trauben wurden
innerhalb weniger Minuten nach der Ernte entbeert und anschlieBend leicht gepresst. Der
Most wurde durch natirliche Absetzung von der Tribung geklart, indem man ihn Gber Nacht
kahl gelagert hat . Danach lieBen wir den Wein fiir 12 Monate auf der Feinhefe (oder
Hefetrub), immer in Stahltank, mit haufigem manuellem Aufriihren. Nach dieser Zeit haben
wir ihn von der Feinhefe durch natirliche, kalte Absetzung geklart. Danach wurde er in der
Flasche bei den besten Lagerbedingungen fiir etwa 14 Monate verfeinert. Der Einsatz von
Schwefeldioxid ist minimal.
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