CP: LOJEQq

N RAVEL Passito

REBSORTE: 100 % Turbiana

LAGE: Rovizza di Sirmione - 330 m vom Gardasee
entfernt

HOHENLAGE: 66 m 0. M.
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ORIENTIERUNG: Nord/Sud

ERTRAG / HA: 40 Doppelzentner

REBALTER: 35 Jahre

BODEN: Sedimentdrer Mordnen-Tonboden
LESE: Handlese in 5-kg-Kisten Mitte September

VINIFIKATION UND AUSBAU: Die Trauben werden drei

Monate lang mit natiirlicher Beliiftung getrocknet.
- AnschlieRend sanft gepresst, gefolgt von einer finf
Tage andauernden kalten Vorklarung des Mostes. Die
Garung erfolgt im Edelstahltank bei kontrollierter
Temperatur von 15-18 °C, mit Klarung durch natirliche
Sedimentation. Die Garung wird bei einem
Mindestrestzuckergehalt von 80 g/I gestoppt. Ausbau
fir 6 Monate in Barriques mit regelmaRiger Batonnage,
anschlieRend mindestens 18 Monate Flaschenreife.

VERKOSTUNGSNOTIZ: Die GroRe eines SuRweins
bemisst sich an seiner Fahigkeit, zwischen SiiRe, Saure
und Wirze im Gleichgewicht zu bleiben. Tiefgelb mit
goldenen Reflexen. In der Nase warme Noten von
getrockneter Aprikose und Honig. Am Gaumen elegant
und umhiillend, mit ausgepragter Frische.

BESTE ENTWICKLUNGSREIFE: Sieben Jahre nach der
Abfillung

SPEISEEMPFEHLUNG: Aperitifs, gereifte Kase, trockene
Gebacksorten

Az. Agr. CA’ LOJERA
Via 1866, 19
25019—Rovizza/Sirmione
info@calojera.com cell. 348 6353640



