TUR BLANC Metodo Classico

REBSORTE: 100 % Turbiana

LAGE: Rovizza di Sirmione —
330 m vom Gardasee entfernt

HOHENLAGE: 66 m . M.
ORIENTIERUNG: Nord-Siid

ERTRAG / HA: 110-125 Doppelzentner
REBALTER: 20 Jahre

BODEN: Sedimentdre Mordnen-Tonbéden
LESE: Handlese ab Anfang September

VINIFIKATION UND AUSBAU: Ganztrauben werden
sanft gepresst; der Most vergart im Edelstahltank fir
10-15 Tage bei kontrollierter Temperatur von 15-18
"C. Die Klarung erfolgt durch natiirliche Sedimentation,
anschliefend reift der Wein mindestens sechs Monate
auf der Feinhefe. Danach erfolgt die Tirage und die
zweite Gdrung in der Flasche, gefolgt von mindestens
36 Monaten Hefelager. AbschlieRend wird degorgiert
und mit demselben Wein aufgefiillt.

VERKOSTUNGSNOTIZ: Feine, anhaltende Perlage;
strohgelb mit goldenen Reflexen. In der Nase duftig,
mit Aromen von Brotrinde und Mandel. Am Gaumen
weit und samtig, reichhaltig und lang anhaltend,
geprdgt von Eleganz, angenehmer Frische und

(urBlanc
Metodo (lassico
di (&' Lojera

\\\ g ausgepragter Mineralitit.
vl-%Mﬁ - OPTIMALE REIFE: 10 Jahre nach der Abfiillung
e - Yo
a SPEISEEMPFEHLUNG: Ideal zu einer Vielzahl von
MRA/ Vorspeisen - von Wurstwaren bis zu eibasierten
v Gerichten; vielseitig und geeignet, ein ganzes Meni zu
begleiten.
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