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DU E A N I M E 

Dicotomia d i  due carat te r i  che s i  esc ludono a v icenda e s i  r i so lvono in 

un’es tens ione de l la loro essenza pr imar ia .  Enos i ,  da l  greco per un ione, 

v ibrante e inso l i ta persona l i tà t ras forma l ’aper tura d i  ogni  bot t ig l ia in 

un’emozione l iqu ida . 

 

A N NATA

Un inverno ed un in iz io de l la pr imavera re la t i vamente mi t i ,  segui t i  da 

un apr i le e un maggio umidi  e f reddi ,  hanno in pr ima bat tu ta acce lerato 

i l  germogl iamento ma in seconda bat tu ta hanno ra l lenta to la vegetaz i -

one. Dopo la f io r i tura ,  in iz ia ta a g iugno, i l  tempo è cambiato e i l  c l ima 

s i  è fa t to p iù ca ldo e secco. La f ine de l l ‘es ta te ha r i t a rdato la maturaz i -

one de l le uve con p iogge f requent i  e temperature in fer ior i  a l la media , 

imponendo sce l te coraggiose r iguardo a l  momento de l la raccol ta .  La 

vendemmia ha preso in iz io i l  4 set tembre e s i  è prot ra t ta f ino a l la f ine d i 

ot tobre.

 

V I N I F IC A Z ION E

Le uve de l  R ies l ing vengono pressate in teramente po i  fe rmentaz ione in 

acc ia io.  Le uve de l  Sauv ignon vengono macerate su l le bucce per 12 ore 

pr ima d i  essere pressate.  a f f inamento in acc ia io e bot te grande d i  legno 

per se i  mes i .  Segue l ‘assemblaggio e l ‘ imbot t ig l iamento a maggio.

V IG N E T O

I l  maso Höf l  unterm Ste in s i  t rova a Se l la ,  una f raz ione d i  Termeno, a 

c i rca 50 0 m. I l  te r reno ca lcareo arg i l loso rega la v in i  mol to s t ru t tura t i  e 

profondi  senza perdere d i  v is ta la componente ac ida .

N O T E DI DE G U S TA Z ION E

Colore g ia l lo luminoso. A l  naso note d i  uva sp ina e f ior i  b ianchi  s i  mes-

co lano a r icord i  d i  f ru t ta esot ica e spez ie.  Grande s t ru t tura e lunghezza 

con un occhio d i  r iguardo a l la f reschezza e ac id i tà t ip ica de l  v i t igno.

E NOSI  
2 019

U VAG G IO : 		  60% R ies l ing

		  40% Sauv ignon

R E S A : 		  50 h l /ha 

B O T T IG L I E : 		  10.0 0 0

BIANCO 

ITG

A L C OL : 		  13 ,5 %

AC I DI TÁ : 		  7,0 g / l

Z UC C H . R E S I . : 		 3 ,4 g / l


