
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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Trauben: Pinot Bianco, Sauvignon
Durchschnittliches Rebalter:

ca. 30 Jahre
Erziehungssystem:

überwiegend Guyot
Alkoholgehalt: 13,5 %

Weinbergsbewirtschaftung:
kontrollierte Begrünung

mit Unterstockbearbeitung
Lesezeitraum: Spätsommer

JAHRGANG UND LESEHINWEISE
2016 - Der Austrieb im April erfolgte in der ersten Dekade; die Blüte fand im Collio Ende Mai bis
Anfang Juni statt. Die Véraison setzte Ende Juli ein.

VINIFIKATION
Während der Lese werden die Trauben streng selektiert, um die Qualität des Ausgangsmaterials zu
optimieren. Es folgt eine Maischestandzeit über Nacht bei 5°C. Anschließend werden die Trauben
schonend gepresst, um die Unversehrtheit der Beerenhäute zu bewahren und deren Aufbrechen zu
vermeiden. Der Most wird gekühlt und in Edelstahltanks kalt geklärt. Der erste Abstich erfolgt direkt in
Barriques, in denen sowohl die alkoholische als auch die malolaktische Gärung stattfinden. Je nach
Jahrgang reift der Wein anschließend sechs Monate im Barrique und wird nur bei Bedarf geschönt.
Nach einer leichten Filtration wird er abgefüllt und reift lange in der Flasche in den Kellern des
Castello.

LAGE DER WEINBERGE
Capriva del Friuli

BODENBESCHAFFENHEIT
Ponca aus Mergel und Sandstein.

VERKOSTUNGSNOTIZEN
Ein Wein von außergewöhnlicher Kraft und Struktur. Die Gärung im Barrique verleiht ihm ein
majestätisches, komplexes und unwiderstehliches Aromenspektrum. Am Gaumen ist er voll, weit
und körperreich.

SPEISEEMPFEHLUNG
Ein unvergleichlicher Begleiter zu Fischsuppe, gebackenem Fisch, gekochtem Fleisch und
Mostarda. Perfekt zu Gänseleber und Tagliolini mit Trüffel. Serviertemperatur: 10-12°C.


