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PIEVECROCE LUGANA 2022

HERKUNFTSBEZEICHNUNG
Lugana

VERSCHNITT
100 % Trebbiano di Lugana

BODENSTRUKTUR
Tiefe Tonmoréne

DURCHSCHNITTLICHES ALTER DER REBEN
Alter als 20 Jahre

ANBAUSYSTEM
Guyot

KLIMAVERHALTNISSE 2022

Der jahreszeitliche Klimaverlauf war extrem trocken, was zum verlangsamten
Austrieb fuhrte, was entscheidend war, um den Frost in der ersten Marzwoche zu
vermeiden. Der Reichtum an Kieseln und Gerdll des Valténesi-Gebiets hat eine
hervorragende Widerstandsfahigkeit gegen Verdunstung ermoglicht, die den
ersten Stressmoment in der 2. Juliwoche und mit dem 1. Regentag zusammenfiel,
was einen perfekten, unversehrten Zustand und eine phenolische Reifung
gewahrleistete. Die BlUte fand in den ersten Junitagen statt, ohne dass Bliten
verloren gingen, welche aufgrund fehlender Wasserreserven, verursacht durch
den Frost, erschwert wurde. Der Fruchtansatz war ungleichmaRig, ein Symptom
flr ein trockenes Jahr. Die korrekte Veraison ermdglichte die Ernte in der 2
Septemberwoche, wobei eine anspruchsvolle Auswahl an Trauben von guter Reife
und perfekt ausbalanciert gelesen wurde.

WEINLESE

Stets rigoros von Hand.

Beim ersten Licht des Morgens, wenn die Temperatur der Luft und der Friichte
kuhler ist, um die Knackigkeit der Schale zu bewahren.

DIE WEINBEREITUNG

Die Technologie der WeiRweinherstellung und die traditionellere

Mit sehr weicher und langsamer Pressung, statischer Dekantierung und
Fermentieren bei kontrollierter Temperatur.

AUSBAU
35 % des Mostes fermentiert und wird in kleinen alten 228 Liter-
WeiReichefdssern ausgebaut.

DIE VERKOSTUNG

FARBE: Strohgelb mit hellgriinen Reflexen, die ins Gelbe tendieren, mit der Zeit
leicht golden.

BOUQUET: Aromatisch in den zartesten Noten von reifen weilRen Friichten,
Pfirsich. Elegant und reichhaltig mit blumiger Intensitat nach Jasmin.
GESCHMACKSNOTE: Fast knackige Struktur beim Trinkgenuss.

Saftiges Fruchtfleisch, Frische und Persistenz mit leichten Noten von tropischen
Frachten.

GASTRONOMISCHE KOMBINATIONEN

Ideal zu Carpaccio aus Fischen aus dem See oder Meer,

Tintenfischsalat und Baccala, Risotto mit Meeresfrichten.

EMPFEHLUNG VOM KUCHENCHEF SERGIO MEI

Gratinierter Fettfisch mit Krdauterbrot



