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MATTIA VEZZOLA GRANDE ANNATA BRUT 2019
Meisterhafte Deutung eines herausragenden Jahrgangs

BEZEICHNUNG

Klassische Methode

VERSCHNITT

100 % Chardonnay aus Trauben vom Gardasee, nach Osten ausgerichtet, bei perfekter
Reife auf den altesten duRReren Mordnen mit Sid- und Slidostexposition gelesen.
BODENSTRUKTUR

Glazialen Ursprungs: kiesige Moranen mit Kalksteinanteil.

DURCHSCHNITTLICHES ALTER DER REBEN & ANBAUSYSTEM

Uber 30 Jahre = Beidseitiger Guyot

WITTERUNGSVERLAUF 2019

Ein Jahrgang, geprdagt von einem regenarmen Frihjahr und einem April, der
Uberraschenderweise die Berge oberhalb von 1100 m weill farbte. Die folgenden
Monate waren fir ein als gemaRigt geltendes Gebiet sehr untypisch: haufige
Regenschauer im Mai und Temperaturen tber 37 °C im Juni. Die Entscheidung fir eine
traditionelle, tiefe Bodenbearbeitung ermoglichte es, dass die Juli-Regen von unseren
Weinbergen providentiell aufgenommen wurden und gefahrlicher Wassermangel
vermieden wurde. Etwas verspatete Blite und eine Erntemenge unter den Erwartungen.
Das Uppige Laubwerk beschleunigte den Zuckergehalt und die Reifung. Eine
hervorragende Lese von perfekt reifen, prachtigen Trauben mit gut ausgebildeten,
saftigen Beeren und einem ausgewogenen, harmonischen Verhaltnis zwischen Frische
und SuRe.

LESE

Seit jeher streng von Hand, unter Erhalt der perfekten Unversehrtheit der Beeren. In den
ersten Morgenstunden, wenn Luft- und Traubentemperatur am kihlsten sind, um die
Knackigkeit der Schale zu bewahren.

VINIFIKATION

Dieser Brut entstand aus dem Wunsch, die beste Philosophie von Costaripa zum
Ausdruck zu bringen. Aus Chardonnay-Trauben der besten Lagen unseres Sees.
Schaumwein mit Flaschengarung (zweite Garung in der Flasche), sehr feine und dezente
Perlage, die selbst den anspruchsvollsten Gaumen voll und ganz anspricht. 50 % des
Mostes vergdren und reifen etwa 8 Monate in kleinen, alten 228-Liter-Fassern aus
Weileiche.

VEREDELUNG

54—60 Monate ab der Lese

DiE VERKOSTUNG

AUSSEHEN: Sehr feines, langsames Perlage mit anhaltender, gut ausgepragter
Schaumkrone. Klares, helles Gelb mit ausgezeichneten griinlichen Reflexen.

BOUQUET: Deutlich wahrnehmbare Zitrusfriichte und reife, delikate
Hochlagenfriichte, wirziges Brot und Meringue verleihen Knackigkeit und Frische.
Weile Bluten, leichter Granatapfel, Mandarine und Anis.

GESCHMACKSNOTE: Betdrend von hervorragender Komplexitat, voll befriedigend mit
weilfleischigem Obst und zitrusfrischer Frische. Salzig und duRerst elegant.

SERVIERTEMPERATUR
4-6°C
P> METODO CLASSICO X GASTRONOMISCHE KOMBINATIONEN
IAVEZ@I-A Passt hervorragend zu Fisch-Carpaccio und-Tartar, Austern, Kaviar und Krustentieren.
w Risotto mit geschmolzener Zwiebel und Gardasee-Zitronen, Risotto mit Garnelen und
Scampi.

VOM CHEFKOCH SERGIO MEI EMPFOHLENES GERICHT
Mediterrane, entfettete Fischsuppe mit gerésteten Brotcroltons




