LUGANA D.O.C.

REBSORTE: 100 % Turbiana

Al
— LAGENHINWEIS: Rovizza di Sirmione -
100 330 m vom Gardasee entfernt
A

HOHENLAGE: 66 m (. M.

AUSRICHTUNG: Nord/Suid

ERTRAG PRO HEKTAR: 110-125 Zentner
REBALTER: 15 Jahre

BODEN: Sedimentdrer Mordnen-Tonboden
LESE: Handlese ab der zweiten Septemberhalfte

VINIFIKATION UND AUSBAU: Sanftes Pressen der
Trauben, anschlieRend Garung des Mostes im Edelstahl
flir 10-15 Tage bei kontrollierter Temperatur von 15-
18 °C. Klarung durch natiirliche Sedimentation und
Reifung fiir mindestens 4 Monate auf der Feinhefe.

VERKOSTUNGSNOTIZ: Fur den Genuss im
Erscheinungsjahr konzipiert. In der Nase zeigen sich
blumige Noten und Aromen von weilfleischigem,
knackigem und saftigem Obst. Feine griine Nuancen
und Zitrusankldange fiihren zu einem trockenen,
wirzigen Gaumen mit mandelartigem Finale. Am
Gaumen zeigt sich ein vollstandig umhillender
Eindruck mit ausgepragter Wiirze, begleitet von
lebhafter und frischer Saure.

TRINKREIFE: Bis zu 5 Jahre nach der Abfillung

SPEISEEMPFEHLUNG: Ideal als Aperitif oder zu
Vorspeisen mit Seefisch wie Forelle oder Aal
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