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Aus den Turbiana-Weinbergen, die aqﬂfrischen und lehmigen Boden angebaut werden, stammen die
Trauben, die diesem Schaumwein gewidmet sind. Der Name betont sowohl den Zeitpunkt der Ernte (die
Trauben werden vor allen anderen geerntet) als auch die Entscheidung, nur die Erstpressung der

Grundweine zu verwenden: den Vor/auﬁnost, das ist die Essenz der Traube.
Rebsorte: 100% Turbiana, Handlese.

Weinbergen: sorgfiltige Auswahl der geeignetsten Trauben fiir die Herstellung
dieses Weines in unseren Weinbergen im kleinen Dorf Montonale; dank der
ausgezeichneten Sonneneinstrahlung und der guten Beliiftung kénnen die Trauben
perfekt reifen.

Boden: mineralreicher Lehm-Kalk-Boden.
Reberziehung: Guyot-Erzichung, 5/6 Knospen pro Pflanz.
Ertrag: 10 Tonnen pro Hektar.

Saison im Weinberg: der kithle und trockene Frithling ermdglichte ein
Vorverlegen des Beginns der Reifung der Trauben, danach abgefallen durch die
Niederschlige im Juli. Der Rest des Sommers war klimatisch positiv, ohne
gefiirchtete Spitzenwirme. Unter diesen Voraussetzungen sind Angenchme und
Frische die Merkmale dieses Jahrgangs. Die von Hand in Kisten durchgefiihrte Ernte
folgte zwei Phasen und begann am 10. September und endete am 20. Oktober.

Weinherstellung: die Trauben werden ausgewéhlt und bevor das Pressen
abgekiihlt, um der aromatischen Vorlaufer zu erhalten. Eine sanfte Pressung mit der
Abwesenheit von Sauerstoff erfolgt, um Oxidation der edlen Komponenten der
Traube zu vermeiden. Man wahlt nur den Saft bei sehr sanften Driicken erhalten; die
Klarung des Mostes wird durch natiirliche Einschwingzeit getan und fiir etwa 10 Tage
in Edelstahltanks bei kontrollierter Temperatur vergoren. Der Wein wird dann fur
mindestens 6 Monate mit konstantem Batonnage auf der Feinhefe gelagert. Im
Frithjahr wird der Wein abgefiillt und eine zweite Garung beginnt in der Flasche bei
einer kontrollierten Temperatur von 12° C. Nach der Flaschengarung erreicht der
Druck 6 bar und der Wein wird mindestens 36 Monate auf der Hefe gereift. Nach
dem Degorgieren wird der Wein etwa 3 Monate in der Flasche gealtert.

Beschreibung: Strohgelbe Farbe mit lebhaften Reflexen. In der Nase werden
Erinnerungen an weile Blumen, Aromen von gelbem Pfirsich, kandierte
Zitronenschale, leichte balsamische Noten von Harz und Bienenwachs und einem
Hauch von Hefe wach. Die sehr feine und zarte Perlage kitzelt den Gaumen, die
Empfindungen von kandierten Schalen und Nektarinenpfirsichen kehren zuriick und
verleihen Fruchtfleisch, zusammen mit der cremigen Fille, um Finesse zu verleihen.
Uberraschend ist die lebendige Frische, die im Abgang in mineralische Wiirze

tibergeht.

Alkoholgehalt: 12,5% Vol.

Speisempfehlungen: schr vielseitig, perfekt zu Antipasti mit Schaltieren und
Meeresfriichten, zu italienischer Pasta und Risotto, zu Fischgerichten und weilem

Fleisch. Probieren Sie ihn mit ,luccio in concia bresciana", das traditionelle Rezept
fiir den Hecht des Gardasees!
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