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L'azienda, fondata dai fratelli
Bensa nel 1985, si € sempre
impegnata per produrre con
passione, nel modo piu natu-
rale possibile, vini genuini ed
emozionanti. Nel nome del
rispetto ambientale si seguo-
no pratiche rigorose in vigna:
non vengono usati quindi
prodotti chimici, fertilizzanti
o0 insetticidi.

Oslavia, piccolo paese sito
a 180 m slm. in una zona

collinare segnata nei secoli
dagli eventi storici, grazie al
terreno di marne ed arenarie
e al microclima ventilato e
contraddistinto da una buo-
na escursione termica, si tro-

ste alla macerazione sulle
bucce; senza aggiunta di
lieviti selezionati fermentano
poi in botti piccole o grandi.
L'imbottigliamento  avviene
senza filtrazioni,

va in un ambiente unico per
la produzione di vini naturali
del Collio.

La vinificazione si basa su
pratiche tradizionali e su anni
di esperienza diretta.

Le uve, anche a bacca bian-
ca, vengono prima sottopo-
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BIANCO DELLA GASTELLADA
COLLIOD.OC.

50% Pinot Grigio, 30% Chardonnay,
20% Sauvignon

Provenienza: Gorizia, Oslavia (GO),
180 m slm, suolo marnoso di origine
eocenica.

Vinificazione: Vendemmia meta Set-
tembre, fermentazione del Pinot Grigio
in barrique, Chardonnay e Sauvignon
a contatto con le bucce 4 giorni.
Affinamento: 11 mesi in barrique e
24 mesi in acciaio e bottiglia.

Di colore giallo dorato cristallino, al
naso note di ginestra, frutta tropica-
le con un finale di vaniglia ed erbe
aromatiche. Al palato di grande dlasse
e potenza, caﬁio, morbido, di bella
freschezza.

RIBOLLA GIALLA
COLLIOD.0..

Ribolla Gialla 100%

Provenienza: Gorizia, Oslavia (GO), 180 m slm,
suolo marnoso di origine eocenica.

Vinificazione: Vendemmia a inizio Ottobre, fermen-
tazione in fini aperti di rovere di Slavonia per 60
giori dove svolge la fermentazione malolattica.
Affinamento: 36 mesi in botti di Slavonia, 12 mesi
in acciaio e 12 mesi in bottiglia.

Di colore ambrato brillante, al naso lascia emergere
note balsamiche ed erbacee, sequite da luminose
nuance di frutta esotica, agrumi canditi, cera d’api,
miele, noce moscata e altre spezie dolci. Al palato
rivela profondita e morbidezza, ma anche una Euona
freschezza agrumata, scie mentolate e leggeri tan-
nini. Lesuberanza, la rotondita e la ricchezza degli
aromi sono bilanciate da una tonificante freschezza
e da una buona struttura.

CHARDONNAY
COLLIO D0C.

Chardonnay 100%

Provenienza: Gorizia, Oslavia (GO), 180
m slm, suolo marnoso di origine eocenica.
Vinificazione: Vendemmia a fine Settem-
bre, fermentazione in tini aperti di rovere
di Slavonia per 4 giorni. Fermentazione
malolattica in barrique.

Affinamento: 11 mesi in barrique e 24
mesi in accigio e bottiglia.

Dii colore giallo intenso, al naso & ricco e
composto da toni strutturati di spezie e mi-
nerali, cui si aggiungono i sentori di frutta
fropicale matura. AF palato & attraente e
seducente, con profondi sapori organolettici
sostenuti da un espansivo fruttato, e con
una finitura lunga e di pregio.

PINOT GRIGIO
COLLIO D0C.

Pinot Grigio 100%

Provenienza: Gorizia, Oslavia (60), 180 m
slm, suolo marnoso di origine eocenica.
Vinificazione: Vendemmia o meta Settem-
bre, fermentazione in tini aperti di rovere di
Slavonia per 15 giomi.

Affinamento: 36 mesi in botti di Slavonia
e 12 mesi in acciaio.

Di colore ramato, al naso sa di macchia me-
diterranea, pino, eucalipto, note minerali,
liquirizia, frutta e fiori. Al palato & ampio,
sfacciato. Sentori terrosi e sapidi si mesco-
lano ad un frutto ancora tagﬁeme. Vino di
una precisione impeccabile, dotato di slancio
e verficalita. Polpa da mordere.
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SAUVIGNON FRIULANO URH R0SS0 DELLE CASTELLADA
GOLLI0 D.0.C. GOLLI0 D.0.C. BIANGO RISERUA COLLIO D.0.C. GOLLI0 D.0.C.

Sauvignon 100% Tocai Friulano 100% Chardonnay 75%, Sauvignon 25% Merlot 85%, Cabernet Sauvignon 15%

Provenienza: Gorizia, Oslavia (GO),
180 m slm, suolo marnoso di origine
eocenica.

Vinificazione: Vendemmia o meta
Settembre, fermentazione in botti di
rovere di Slavonia per 4 giorni dove
svolgono la malolattica.
Affinamento: 12 mesi in fonneau e
24 mesi in acciaio.

Provenienza: Gorizia, Oslavia (GO),
175 m slm, suolo marnoso di origine
e0cenica.

Vinificazione: Vendemmio o metd
Settembre, fermentazione in fini
aperti di rovere di Slavonia per 4
giorni. Fermentazione malolattica in
barrique.

Affinamento: 11 mesi in barrique e
24 mesi in acciaio e boftiglia.

Provenienza: Gorizia, Oslavia (GO),
180 m slm, suolo marnoso di origine
gocenica.

Vinificazione: Vendemmia a fine
Settembre, fermentazione in fini aper-
fi di rovere di Slavonia per 2 mesi.
Fermentazione malolattica a contatto
con le bucce

Affinamento: 48 mesi in botti di Slo-
vonia e 12 mesi in accigio.

Provenienza: Gorizia, Oslavia (GO),
180 m slm, suolo marnoso di origine
e0cenica.

Vinificazione: Vendemmia a inizio
Ottobre, fermentazione in fini di rovere
di Slavonia per 15 giomi.
Affinamento: 24 mesi in rovere di
Slavonia, 24 mesi in barrique e 12
mesi in acciaio.

Di colore rosso rubino, al naso note di
cliegia secca, ribes nero, pinoli tosta-
fi, liquirizia, caffé, erbe aromatiche e
tabacco. al palato & di medio corpo,
potente ed energico, e nel contempo
morbido e ricco gi freschezza.
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