
ANNATA E NOTE VENDEMMIALI
2016 - Il periodo di germogliamento del mese di Aprile si è verificato nella prima decade e
quello di fioritura a fine Maggio - inizio Giugno per la zona del Collio. 
La fase di invaiatura si è verificata a fine di luglio.

VINIFICAZIONE
Durante la vendemmia l’uva viene sottoposta a un severo processo di cernita, per
ottimizzare la qualità 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 l’integrità delle
bucce e quindi evitarne la frantumazione. 
Raffreddamento del mosto con decantazione a freddo in vasche inox. 
Primo travaso direttamente 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 filtrazione e quindi affinamento in bottiglia per un lungo
periodo nelle cantine del Castello.

ZONA DEI VIGNETI
Capriva del Friuli

COMPOSIZIONE SUOLO
Ponca costituita da marne e arenarie

NOTE GUSTATIVE
Un vino di eccezionale potenza e struttura. 
La fermentazione in barrique gli conferisce un maestoso complesso e irresistibile bouquet
di aromi. 
Al palato è pieno, ampio e corposo. 

ABBINAMENTO
Un accompagnamento incomparabile per la zuppa di pesce, pesce al forno, bolliti e
mostarda. 
Perfetto con il fegato d'oca e tagliolini al tartufo.
Temperatura di servizio: 10-12° C

@castellodispessawines

IT EN
Uve: Pinot Bianco, Sauvignon

Età media del vigneto: 30 anni circa
Sistema di allevamento: 

maggioranza Guyot
Gradazione alcolica: 13,5%

Conduzione del vigneto: 
inerbimento controllato

con lavorazione sulla fila
Periodo di vendemmia:

fine estate
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Grapes: Pinot Bianco, Sauvignon
Average vine age: about 30 years

Training system:
mostly Guyot

Alcohol content: 13.5%
Vineyard management:

controlled grass cover
with under-row cultivation

Harvest period:
late summer

VINTAGE AND HARVEST NOTES
2016 - Budbreak occurred during the first ten days of April, while flowering took place
between late May and early June in the Collio area. Véraison occurred at the end of July.

WINEMAKING
During the harvest, the grapes undergo a rigorous sorting process to optimise the quality of
the raw material.
This is followed by overnight skin maceration at a temperature of 5°C.
The grapes are then gently pressed to preserve the integrity of the skins and prevent them
from breaking.
The must is cooled and cold-settled in stainless-steel tanks.
The first racking is carried out directly into barriques, where both alcoholic and malolactic
fermentation take place.
The wine then ages in barriques for 6 months, depending on the vintage. Clarification is
performed only when necessary.
It is bottled with light filtration and subsequently undergoes a long period of bottle ageing in
the cellars of the Castle.

VINEYARD AREA
Capriva del Friuli

SOIL COMPOSITION
Ponca, composed of marl and sandstone.

TASTING NOTES
A wine of exceptional power and structure. Barrique fermentation gives it a majestic,
complex and irresistible aromatic bouquet. The palate is full, broad and richly structured.

FOOD PAIRING
An incomparable partner for fish soup, baked fish, boiled meats and mostarda. Perfect
with foie gras and truffle tagliolini. Serving temperature: 10-12°C.


